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Tay tonjours fait tant ic- 
Siime de fvoftre ^vertu qui efl 
particulievement louable a eau- 



EPISTRE 

Je de t habitude que ^vous fvous 
jeftes acquips a per/e^'erer dans 
le tra^vail , reigUnt fî bien 
^oflre fdm'îlle^que <vous faites 
4dmirer par tout la conduite 
de 'voflre gou^vemûment'^ 
je fins fi fort porté k (v ous ho- 
norer quand je conjidere que 
fefi par ^vofire œconomie que 
les maifbns non feulement (kb- ^ 
fl fient dans la Jplendeur de * 
leur lufire , mats encore aug- 
mentent de beaucoup , par le 
bon ordre que njous y ap- 
portexji^ Car eritàhlement , 
Mefiieursy fvos maris fepei- 
neroienten t^-ain. pour acque- 



AVX DAMES. . 

rir beaucoup de biens ^fî fvom 
ne les ihencicx^ wnlement^ 
^ ne les mettieT^ à profit -, les 
exemples des Dames M e s- 
N A G E R E s , auprès de celles 
qui ne peuvent ^ ou ne wcu*^ 
lent s ingérer de conduire leur' 
me/nage , nous font affèx ^îf- 
cerner le prix des unes ^ des' 
autres ; cejt pour ^ ous que 
le Sotge in/pire du S* S/prit a, 
proféré de Jt beaux Eloges'^ 
fuous appe liant femme forte\ 
il ne se fi pas contente de 
^ous nommer de ce beau nom 
de for te ^ qui comprend toutes 
les bonnes qualité^, d'unefem- 



EPISTRE 

Héroïque , il a woulu da^ 
bondmt panicuhri/er Jkr 
quantité de os bones aSiionSy 
tejmotgnmt par beaucoup de 
louanges y l'eÈime qu il fait de 
celles qui méritent ce beau 
tiltre d'honneur : CeB paur^ 
quoy per/uadé par un fi grand 
tejmoin , aujfi par ï inclina^ 
tion toute particulière qui me 
fait rvous chérir & honorer a 
la diJlinSion des autres moins 
courageujes ^ fay eftiml qu il 
efioit plus que raijbnnable de 
contribuer à wos foins de tout 
mon poH^'oir y autant que 
la: curtofité injatiable que fay 
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€u toute nru rvie^ de fqavoir un 
peu de tout , nia peu apporter 
de connoijfance \ je uous ay 
drejSé ce petit hi^retemi sin^ 

titule , L E s D E L I G E s DE 

LA Campagne^ ^ caujè 
que de tous les Jèns^ il ny en a» 
point de plus délicieux ^ nyde 
plus necejiaire à la. uie que ce-' 
luy dugoufl , ou il Je trou^ 
<ve plus de différentes opi- 
nions ; ny qui fiitfafceptible 
de plus de di^erfitex, \ njous y 
n^erreTjout ce que ïœconomie^ 
le mejhagement & tejpargne 
peuvent Jouhaitter , en . joi- 
gnant l'^fige de tout ce qui Je 

^ • • • • 

a iiij 



E P I s T R E 

recueille à laCampagfie a la vo- 
lupté du goufl : fay creu que 
ce fèroit une trop grande in." 
difiretion à moy^fî ^vous ayant 
dédié noHre Iardinier 
'F R A N ç o I s , /V ne wous en 
effrois la faitte^ il a efléÇ bien 
receu fous fvoftrefa^eur^quen 
deux ans & demy nous a^ons 
cHê obligez^ de le rejmprimer 
pour la cinqute/me fois \ con- 
ttnueTcffioy ( s'il <vous p lai fi) 
tvofîre amitié en approuvant 
xe fécond petit œu^rCy ^ Te^ 
Bimant ainft que ruous au ex, 
fait le premier\ ^vous augmen-» 
tere%, déplus en plus mon cou- 
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rage a (vous donner mes foins 
mes ^veilles ^pour ^pous en 
pre'parer un troifcjme quefef 
pcre qui ne fvoHs /ira, pas 
moins utilf^tk ces dèui^ pre- 
miers \ rece^ez^ donc favora-- 
blement le pre/ent que je <vous 
faits de ce* que fay r^eu pra- 
tiquer par les plus experimcn- 
tex^ de nos François , par- 
donner^ aux manquemens que 
(VOUS y remarquerez^ , quoy 
que fy aye apporte toute la 
curiojîté pojfible a les e^i-, 
ter \ escu/ant les dejfauts de 
ccluy qui a toujours eflime à 
grandiffme faueur ^ qumi il 
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iefl prefenté lis occafions de 



MESDAMES 



A Paris , le it,. 
jour d'Aoult 



yoJlr$ trei'oheyfflmt fcrviteur^ 



PREFACE 

AV LEQTEVR. 

Il y a plus de deux ans que j*avois 
delTein de vous faire voir cette fuite 
de noftre Iardinier Fra^n^ois, 
files divifions & partialitez des Guer- 
res civiles qui incommodoicnt cet 
Eftat , & fembloient le mcnalTer de 
ruine, ne m'en euffent ofté entière- 
ment le tems 5 & diminué beaucoup 
de l'afFcdbion que j'avois à m'y ap- 
pliquer , pour les incommoditez & 
pertes qu'elles m'ont eau fées \, mais 
au(îi-toil qu'il a pieu à Dieu de pa- 
cifier le dedans de cette Monarchie, 
& mon dernier retour de Paris m'en 
donnant le loifirj j'ay pris à Cœur de 

- / 
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m*y appliquer avec une ardente af- 
fcdionv c eft ce que je vous fais voir 
à prefent dans le defir que j*ay , que 
vous y puiflicz profiter , mon deffeiit 
cftant de vous faire goutter de tout ce 
qui fe recueille en la Campagne , tant 
aux lardins, & Baffe- court, que hors 
de la maifon , foit fur les Terres* dans« 
les Farefts , & Eaux, tant douces 
que fallées j vous trouverez fans dou- 
te que ce travail n'eft pas petit, car 
•j'ay pris peine à m'expiiquer fi net- 
tement, que je crois fans vanité m*c- 
ftre rendu aufli intelligible que vous 
le pouvez fouhaitter, j*ay eflay é auf- 
fi à efpargner voftre bource autant 
qu'il m'a efté poflible , en évitant 
beaucoup de profufions qui n'appor- 
tent aucune déledation au gouft, ôc 
dans lefqucllcs Dieu eft pliiftoft of- 
fencé qu« glorifié , & remercié de 
fcs liberalitez j toutesfois comme il 
cft bien difficilcde faire de beaux ha- 
bits avec des étoffes communes,^ & 
de bien travailler fans que Ton foîc 
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aïïbrty de tout ce qui cft neceffaire 
pour perfe(îlionncr un ouvrage; aufli 
ne m'eftoit-il pas fiicile de bien cha- 
toUiller voftre gouft , fi je ntt' vous 
traittois qu'à rordinairc, qui fcroit 
pour fubvcnir feulement à voftre 
nourriture ; mais furpafTant mes in- 
tentions , je me fuis parfois emporté 
au delà de mon delTein , & vous ay 
fait voir jufques où va Tcxcez de la 
delicatefle ; car comme j'efcris pour 
toutes fortes de perforines, & que je 
ne puis prefcrire aucune defpence à 
qui que cefoit, vous ne vousenfer- 
vircz qu'autant que voftre revenu le 
pourra permettre fans vous mcom- 
moder; & lailfcrezaux Grands faire 
les grandes dépences , aufquelles il 
femblc qu'ils foicnt obligez pour en- 
trretenir leluftre de leurs maifonsj je 
feray plus que fatisfait de mon tra- 
vail fi je fais cognoiftre à un chacun 
de quelle manière les biens de Dieu 
fe préparent pour l'ufage de la vicj 
& le gouft qui leur eft le plus convc- 
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iiable , quoy qu'autant de perfonnes 
en ayent autant de différends, ceqiii 
donne lieu à l'induftrie des hommes 
de déguifer quantité de viandes pour 
fatisfaire à la fenfualité.. Se revei lier 
les appétits laffez des vivres ordinai- 
res; vous vous en fcrvirez autant que 
par voftrc prudence vous le jugerez 
raifonnable ; & Ci dans cette premiè- 
re impre^Eon -je paiTe par deiTus quel- 
ques Cujets î j'iray toujours en aug- 
mentant '& embelliflant noftre ou- 
vrage à mefure que l'on le réjm- 
primera, ainfi que j'ay fait à noftr-c 
Zardinier. a Î) I E V. 
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BXTRAICT DV PRIVILEGE DV ROY. 

LO.V I S par la grâce de Dieu , Roy de 
France & de Navarre : A nos Amez , &c» 
Salut. Noftceclier& bien-amé R. D. C. D. 
VV. B. D. Nous A.fait remontrer qu'ayant 
cy-devaiitfait un Petit Livre, intitulé le Jar- 
dinier François, Nous luy aurions par nos 
Lettres du Mois de luin léf i- donné permit, 
fion de le faire Imprimer , Vendre & Debiteri 
en forte qu'ayant eftc bien reçeu & Reimpri-i 
mé jufques à cinq fois , il a creu ne pouvoit 
defnicrau Public l'Addition qu'il y afaitede 
plufieurs Secrets du Jardinage qu'il s'cftoii 
rcfervc, pour s'entretenir avec fes amis çu- 
licux i connoiflantaulTil'eftinieque les, Gens 
d'Honneur ont fait de fon Livre,il a creu eftic 



obligé non feulement de fe dépouilUr de tour 
ce qu'il avoit d'acquis en cet Art , mais outre 
d'y adjouftcr un fécond Volume, inticiilc lis 
Délices de la Campagne, où cftcnfcignc 
à préparer pour Tufage de la vie de l'Homme, 
tout ce qui croift fur les Terres & dans les 
Eaux, &c. Ildefireroit ïbusnollrebonplaifir,. 
&c. Mais craignant que , &c. A ces Cavses, 
&c. Nous luy avons permis défaire Imprimer 
par tel Imprimeur que bon luy femblèra,ledit 
Livre,intitulc lesDeltcesde la Campagne, 
pour le vendre &diltribuer durant le tems 
de dixans^à commencer du jour que ledit Li- 
vre feraachevé d'Imprimer , a la charge , &c. . 
Defendoiis a tous autres Imprimeurs & Li- 
braires, d'Imprimer ou Contrefaire ledit Li- 
vre, ny le Vendre ou Drftribuer en routes les 
Terres de nofkreobeïlTance, à peine de trois 
millivres d'amende,appliquable,&c. vSi vous 
mandons, &c. Car tel eft noftre plàifir, 
D o N N e' à Paris le ii. jour de May 16^4. Et 
de noftre Règne le douzième. Signe , Parle 
Roy en fon Confeil , Bovchard. Et Secllé. 

Achevé d'imprimer le douzième jour 

d'Aouft 1^54. 
Les Exemplaires ont cfté fournis. 

l'Auiheur a ceddé tous les droiâs de fon 
Privilège à Pierre Des-Hayes , MarftEC 
Imprimeur , moyennant l'accord 
qu'ils ont fait enfemblc, 

LES 
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T>V PAIN. 

CHAPITRE PREMIER. 

E plus necefTaire de tous 
les Alimens, que la Divine 
bonté ïi tréez pourTcntre. 
tien de la vie de l'Homme, 
c*cft LE P A I N j fa bcnedidion s*c- 
ftcnd celle ment fur cette nourrjturc, 

A 




i LesDelices 
que jamais l'on ne s'en dégoûte j ôc 
les Viandes les plus precieufcs , ne 
fe peuvent manger fans Pain j ce fera 
donc par où nous commencerons no- 
ftre œuure , que par la manière de 
faire du Pain , de toutes les fortes que 
l'on le façonne à Paris, comme dans 
le lieu, oïl ilfe rencontre des Hom- 
mes de toutes Nations, & Provinces, 
qui d'une commune voix demcurenc 
d'accord , qu'à Paris il fe mange Iç 
meilleur Pain de tout le Monde. 

Pour faire de bon Pain , non feule- 
ment les bons Bleds font préférables 
aux moindres ; mais encore il eft ne- 
celfairc que le Mouflin, les Eaux, le 
f our& la Façon y contribuent. 
. Quand aiik B l e d s i lepur iFro.;^ 
ment, bien net, biennourry, & de 
belle couleur , eft celuy que nous de- 
vons cftimcr par delTus les autres 
grains j comme Seigle, Avoine, O rge. 
Pois, Fèves, VelTcs, & autres grains 
que les Pauvres j>ehs mettent dans 
leur Pain pour le Don 'marché. 
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DB LA Campagne. 5 

Le Bled qui croift fur les Terres gra- 
veleufes & légères , duquel le Thuiau 
eft gros ôç fore , fe trouve eftre bien 
meileur à faire du Pain , que celuy 
desT erres Foncières & Franches, dôc 
k Bled eftfujetà verfcr, & qui. a le 
Thuiau long &;veufle. 

Le Bled nouveau , fait toujours le 
Pain plus agréable en couleur , plus 
grugeant, & demeillcur gouft que le 
Bled vieil j maisauflî il rend plus de 
Son à caufe que le Bled vieil à force de 
le remuer dans le Grenier , ufe fon eA 
corce qui s'en va en poudre . 

Pour LE MoVLiN,il n'importe 
qu'il foit à Eau ou à Vent ; mais vous 
choifîrez celuy qui mouldra le plus 
promptemét y d'autant que cette pré» 
cipitation écache mieux le Bled, fans 
mouldrc le Son , que ne fait celuy qui 
cft lent à travailler j & le Monflin 
rcbatu de nouvcali , ( pourvcu qu'il 
y aît palTc feulement un feptîer de 
Bled avant le voftre ) fera encore 
mieux, quequandil cft vieil rcbatuj. 

A ij 



4 1^ E s Délices 

c'eft-pourquoy Ci vous avez cette com- 
modité là j mettez au Mouflin autant 
Bled que voftrc famille en peut 
confommer en un mois , car la Fari- 
ne vieille mouflue , fait beau-coup 
çlus de profit que l'autre qui eft moul- 
lucdc nouveau^, vous aurez desHu- 
jches & Futailles où vous la ferrerez 
^ couvrirez bien, tant pour la pro- 
preté, quepour la garentir de T'Event^ 
£c dans les grandes chaleurs de TEfté, 
jvous la mettrez à laCavc , ou en au- 
tre lieu frais, fille s'y confervcra par- 
faitement bien. 

i Pour les Eavx ; leur bonté eft tel- 
lement nccefTairc y que c*eft une des 
principales parties qui rend le Pain 
excellent ; nous en voyons Texperien- 
ce à Paris 5 où le Pain qui fc fait à la 
façon de GonefTe , quoy qu^it foit 
travaillé parles mermes Boullangers, 
jSc avec le mefme Bled j neantmoins 
il eft de beaucoup moindre enbeàuté 
bonté 5 queceluy qui fe fait furie 
|ie.u; c*eft-pourquoy il faut croire d« 



DE LA Campagne. /• 

necefficé , que les Eaux du Pays y 
contribuent entièrement. 

Il y a de quatre fortes d'Eaux i Ccti" 
voir , de Rivière , de Fontaine , der 
Puis y 'ôc de Pluie qui fc confervc- 
dans IcsMares &Cifternes:Vous poi- 
ferez vne Pinte de chacune, & pren-- 
drez delà plus légère comme la meil-' 
leure j Ci toutefois vous en voulez fàir&' 
Telfay par le Pain; ccferaleplusallcu-» 
ré moyen déjuger de fa bonté. 

Pour le F G V R j il cft befoin que fe- 
baftiment en foit efpois , & ait bon 
corps de maironnerie, tantdefTus que 
dcfl'ous, ôc autour; qu'il foit eftroiC 
d'entrée, bas de Chappclle, (quiefl: 
lavouke, ) & qu'il foit chauffé bien 
égallemcnt, & deiongur main*, afin 
que la chaleur pénètre dans les Murs;^ 
les efclats de gros bois fcc , font beau* 
coup meilleurs que le fagot, nya.utre- 
chaufFailIe, àcaufc qu'elles font trop- 
de cendres , qu'il faut fou vent oftcrde 
delTus r A*rc , pour le chauflfcr bienr 
ceallement comme lerefte. L'Atrcda 



6 Les Dexjces 

Four vaut mieux de Terre , franche^ 

que d'eftre payé ou quarclé. 

Et pour la façon; nous parlerons 
premièrement du Pain du commun, 
que Ton fera tant meilleur, que plus 
il y aura de Froment ; neantmoinsfi 
vous voulez faire vne bonne forte de 
Pain pour les Valets , vous mettrez 
au Mouflin quatre minots de Bled 
bis y ôc vn minot d'Orge ; ( qui eft 
environ la Fournée >) & lefcreiiblu- 
fter au gros Bluftcau, 
iDc cette Farine^vous en prendrez en- 
viron un minot furies dix heures da 
Soir, & la mettrez en levain, quevous 
couvrirez bié avec de lamefmefarinc. 

Pour la deftremper , il faut qu'en 
H y ver, TEaufoit la plus chaude, que 
vous la pourrez fouffrir à la main; eu 
Efté^ilfufHraqu'elle foit un peu tiè- 
de ; & ainfi à proportion dans les deux 
autres faifons tempérées. 
. Le lendemain au poinâ: du jour, 
vous mettrez lereftede voftre Farine 
en levain, & peftrircz le touc , braf- 
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fantlon^-tcms voftre Pafte, en la te- 
nant aflez ferme ; . car tant plus molle 
elle feroit , tant .plus vous auriez 
Pain ; mais aiifli tant moins vous du-? 
rerok- il V:d..'autant qu'il s'çn mangé, 
beaucoup plus quand il cft léger, que 
quand il eft ferme. f 

Voftre Paftc eftant bien paiftrie^ j 
vous la retournerez dàns la Huche,' 
mettant IcdelTus dclTous, & enfonce^ 
rez voftre Poing dans le milieu de la 
Paftejufques au fonds de la Huche, 
en deux ou trois endroits, & laçQ4« 
vrirczbiendc facs 5c couvertures. 

Qoand au bout de quelque temj 
(plus en H y ver, 5<: moins en Efté, ) 
vous regarderez à voftre Pafte, & que 
vous verrez vos trous enticrement 
bouchez ; c*éft vue. marque que [i^ 
PaftccftalTcz revenue j albrs vous fe- 
rez chaufferie Four par vue féconde 
perfonne , (car il eft prefquc jmpofli- 
ble, qu'une feule puille entendre au 
Four & à la Pafte ; ) vous la divifcrcz 
par morceaux, &lcs ferez d'environ 

A nj 



^ L ES Dl VI C ES ^ 

l'cizc livres de pois chacun, ou un peu 
plusj puis vous tournerez cette Paftc 
en Pain> & la coucherez fur une Nap-^ 
pe, y faifant quelque plis entre cha-n 
que Pain , de crainte qu'ils ne Te bai> 
ùnt en fe parant. 

Voftrc Four eftant chaud y ce que 
vous recognoiftrez quand frottant un 
bafton contre la Chappellc, ou contre 
F Atre, vous verrez qu'il fc fera de pe- 
tites eftincellcs i c'cft un indice qu'il 
eft chaud y alors vous celTerez de le 
chauffer , & oftcrez les Tifons & 
Charbons, rangeant quelque peu dur 
Brafier à une rive près la bouche du 
Four , & le netoyerez avec la patouille^ 
qui fera faite de vieil linge > laquelle 
vous mouillerez dans TEau claire, S& 
la tordrez avant que de patouiller> 
puis vous le boucherez pour luy laif- 
fer abattre fon ardeur qui noircîroit 
le Paini & peu de tems après vous 
rouvrirez , pour enfourner le plus 
promptement que vous pourrez, ran- 
geant vos plus gros Pains au foiids 6c. 
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rives du Four, finiiTant d'enfourner 
par le milieu. 

Ccluy qui chauffera le Four , prcn^ 
tdra garde de ne pas bruflcr fon bois 
par tout en mefme tems y mais il le 
chauffera tantoft d'un coflc tantoft 
de l'autre , nettoyant continuellement 
les cendres , en les attirant avec le 
Fourgon^ 

Le Pain eftant enrourné , vous bou* 
cherez bien le Four, Se Tcftouperer 
autour avec linges moiiillez ,.pour loy 
bien conferver fa chaleur j quatre 
heures après, qui eft environ le tems 
ncceffairc pour cuire le gros Pain; 
vous en tirere? un , pour voir s'il efl: 
aifez cuit , ôc particulièrement par 
defibus , ce que l'on appelle avoir de 
l'Atre , & le heurterez du bout des 
doigts j s'il rcfonnc, & s'il eft affez 
ferme, il fera tems de le tirer, finon 
vous lelailîcrez encore quelque efpa- 
ccdc tems , jufques à ce que vous le 
voyez cuit , l'expérience vous y ren- 
dra bien- toft alfez cognoiffant j car 
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fi vous le laiflicz au Four plus qu'il ne 
faut aprcs la parfaite cuiironj ilrou- 
giroit dedans , & fcroit defagreable. 

Quand vous aurez tiré voftre Pain", 
vous le pofercz fur la partie la plus 
cuite, afin qu'il fe rchumede en rc- 
froidilfant ; par exemple , s'il a trop 
de Chappellc,(cequiavient quand on 
n'ofte pas la cendre en chauffant le 
Four,) alors vous le rangerez, mettant 
le deflus delfous ; & s'il cft égallemcnt 
bien cuit, vous l'appuyercz contre le 
Mur, lepofant fur le coftc qui eflle 
plus cuit. 

Vous taificrez bien refroidir voftre 
Pain , avant que de l^nfermcr dans 
les Huches, ou vous le poferez tou- 
jours furlecofté;afin qu'cftant rangé, 
il ait de l'air égallcment par tout; Se 
en Efté vous mettrez les Huches à la 
Cave pour prefcrver lePain de moifir. 

Vous ferez toufiours manger les pre- 
miers, ceux qui feront les plus mal 
faits & les moins cuits , car les plus 
cuits fc ralTouplifient avec le tcms. 
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L * O économie veut que l'on ait tou- 
jours une fournée entière dePainraf- 
lîs , quand l'on en fait de nouveau. 



Fain 'Bourgeois. 
CHAPITRE II. 

■ 

POiir faire le Pain Bourgeois ou 
Pain dc,s Maiftres , vous mcfure- 
rcz^ela Farine ce que vous en vou- 
drez cuire , en prendrez une fixiéme 
partie que vous mettrez en levain , ÔC 
ferez un trou à la Pafteauec le Poing, 
ainfi qu'au Pain du commun; puis 
quand il fera revenu > vous le rechan- 
gerez d'encore autant de Farine que 
vous deftremperez avec ce levain ^-Sc 
le lailTcrcz encore revenir & aprefter 
comme devant ; eftantpreft, vous y 
méfierez le reftc de voftre Farine y 
mettant de TE au à proportion, éc 
lailTcrcz encore revenir le tout ^ puis 
vous tournerez le Pain, & le gouver- 
nerez comme le précèdent. . 
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- Notez que la plus belle fleur de F f 
tncnt fait le meilleur Pain j que le plus 
nouveau fait eft bien le plus agrcablej 
tant plus la Farine eft blanche 3 tant 
plus toft il fe pafle de bontc j & que 
tant plus il eft paiftry ferme , tant plus 
aulliil conferve- fa bonté. 

A Roiicn & aux environs il fe fait 
évi pain de très- bon gouft , avec le pur 
Fromét mouflu fans eftre blute après; 
il fcniblc rude d'abord à celix qui iVont 
pasaccouftumé d*enmangcrj mais on 
il habitue facilement ; car il fortifiele 
-Gorps , ôc fait bon- ventre. 



Tain de Chapitre. 

C H A P 1 T R E I M. 

LE Pain de Chapitre Te fait de 
lamefmePaftequclePaîn Bour- 
geois, & fe paiftrit toujours ferme ^ 
& long tems jmcfme il y a quelques* 
Boulangers qui mettent leur Paflc 
fouS la broyoire. 
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De cetCd mefrae Pafte auffi fe font 
les pains hauts qui s'enfournent fort 
prefTcz y ceux que Ton couppe par 
flîoitices , & autres dç diverfes formes 
gros &c pcrits. 

Tain de Qonéjft^ 
CHAPITRE IV. 

IL s'en fait de Bis & de Blanc , & 
aufli de toutes grandeurs ; Vous 
prendrez (îx Jjoiflcaux de Farine /def- 
quels vous en mettrez un en levainifur 
Jcs huit heures du foir, vous y mettrez 
encore autant de Farinci ( cela s'appel- 
le rafraifchir le levain) Se le lendemain 
au poinft du jour vous ferez la Pafte, 
y adjouftant le refte delà Farine, que 
pai ft rirez fort îpoUe, puis vous tour- 
nerez le Pain, & le mettrez dans des 
jattes de bois poudrées de Farine ,~dè 
crainte qu'elle ne s*yattache:Quandlc 
Pain fera reparé pour l'enfourner ^ 
'VOUS le renverfercz dans une autreSc- 
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bile , afin qu'en le yerfant fur la Paeflc 

la parure foft delTus. 

Le petit & le plus léger fe fait en 
prenant la fixiéme partie de la Farine 
que vous voudrez cuire, la mettant en 
levain avec de laLeveure de Bière bien 
nouvelle; & quand le levain fera preft, 
vous le remouillerez ou remanierez en 
le chargeant de Farine comme le Pain 
Bourgeois , ôc le laiflTerez parer pour 
la féconde fois ; puis vous paiftrirez-le 
tout bien mollet , tournerez les Pains 
&les mettrez furla Couche que vous 
plilTerez entre deux, de crainte qu'ils 
ne fe baifcnt , & les enfournerez quâd 
-ils feront prcfts. 

Tain à la jMontoron, 
CHAPLTRE V. 

D'Vn Boîflcau de Farine la pluis 
blanche , vous en prendrez le 
quart pour le levain, avec deux fois 
plein la main de Leveure nouvelle » ou 
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peu moins Ci elle eft vieille & fcrmejunc 
poignée de Sel fondu dans l'Eau chau- 
de, de trois chopines de kiétj puis une 
heure après adjouftez-y le reftc delà 
Farine que vous paiftrirez bien molle; 
•tournez le Pain, &le mettez revenir 
dans de petites efcuclles de bois, puis 
l'enfournez j & quand il fera cuit, 
vous le tirerez & le mettrez refroidir 
furie cofté, une heure fuffic pour le 
cuire. * ^, 

De ce Pain , & dc.celuy de GoneflTe, 
l'on en fait fecher que l'on appelle Bif- 
cuitj & pour ce faire on l'ouvrdpar 
moitié, on en ofte la mie j & on le met 
au pour, l'ayant arroufé avecdcrEaii 
de Vie i quelques-uns y mettent du 
Fenouil battu dans la Farine, ScTÊau 
de Vie des en la defttempant / ce Pain 
cftbonàmaneer 6nr-beu,vant le Muf- 
çat, le vin d' Efpagne , ou aiitre pre- 
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Tain d^Sfprit, 
CHAPITRE VI. 

IL fe fait avec de la plus fine Farine 
de Seigle, & fc façonne ^ommc le 
Pain de Chapitre. 



Pain de Çentilty. 
CHAPITRE VU. 



IL fe fait comme le Pain à la Mon- 
toron , y adjouftant un peu d'excel* 
JcntBœure frais. 



î' 
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Pain de Citrouille. 
CHAPITRE VHî, 

IL faudra faire parboiiillir delà Çî- 
trouille comme cdle que Ton veut 
fricaflçr , & la palTer à travers un 
gros linge pour en ofter quelques pe- 
tits 
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tks nerfs qui font dedans, f adjouftanc 
de l'Eau dans laquelle la CitroiiHlc 
aura cuic autant qu'il en feranecelîai- 
rc pour paiftrir à Tordinaire -, & en 
gouvernant voftre Pafte à deux Lc- 
■çains , ainfi qjie j*ay dit cy-devant^ 
vous ferez de tres-bon Pain , qui fera 
un peu gras cuit & jaune, lequel eft 
excellent pour ceux qui ont befoinde 
rafraichiflement, & tiendra le ventre 
libre. 

TovT Pain rassis, citant rcmi^ 
au Four, reparc en quelque façon le 
dcchet de bonté qu'ila perdue depuis 
qu'il a efté cuit ; ôc pourveu qu'il foit 
mangé promptement,ilfcmblcra qu'il 
foit nouveau fait ; mais fi l'on le gar- 
doit long-tems il fe trouveroit qu'il 
feroit bieninoindrc qu'il n'eftoit au», 
paravant. 

Tandis qud nous fommes âu Four il 
fcmble qu'il n'eft point hors de pro* 
DOS que nous traittions içy de toutes 
Us fortes de Patiflèries , aufqucllcs 
vous aurez recours pour cuire tout ce 

B 
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que je vous feray apprefler dans les 
autres Chapitres fuiuans. 



Pain "Btnit & Brioches. 
CHAPITRE IX. 

IL faut avoir vn boifTeau de la plus 
belle fleur de Froment, de laquelle 
vous en prendrez le quart pour faire 
le Levain que vous deftrcmperez avec 
Levcure dcBicrc & Eau chaudej vous 
le lailTercz revenir dans une jatte de 
bois qu'aurez fait chauffer, & qu'il 
faudra bien couvrir en H y ver j pen- 
dant qu'il fe reviendra vous deftrcm- 
perez les autres trois quarts de fleur 
avec Eau fort chaude , pourveu que 
vous y puiffiez durer la main , & y 
mettrez un quartron de Sel , une livre 
4c Bœure frais, & un Formage mol; 
^eux heures après vous rafraichirex 
Je Levain avec cette dernière Paft:c 
ainfîquej'ay dit au Pain j puis le met- 
trez derechef repojfcr.dansJajatte, & 
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eftant revenu, vous mcflercz le touc 
& le fraifcrezlong- tcms, c'eft à dire 
le paiftrirez fur la Table , ou le Tour, 
avec la paulmc de la Main, Tcftendant 
&c retournant de tous collez j fi vous 
avez une Broyoire vous Ty palTerez 
après Tavoir long-tcms fraiféaupara* 
vaut ^ puis vous le façonnerez fur la 
Paefle, avec laquelle vous le voulez 
enfourner, & Vy lailFerez bien reve- 
nir i lorsqu'il fera preft, vous le do- 
rerez , & Tenfournercz bouchant bien 
le Four comme au Pain. 

Qoand il fera cuit , Ôc que vous le 
tirerez, il faudra le «pojfcr doucement 
fur quelque rond de bois, ovi fur un 
C laion, pour le porter refroidir crain- 
te de le rompre. 

ta dorure fera faite fîmplcmét avec 
des œufs battus fans Eau 4 quelques- 
uns par mcfnage y meflent un peu de 
Miel bien liquide , mais cela obligea 
luy donner le Four plus doux. 

Pour faire le plus délicat que Ton 
.appelle du Coufiri^ il faut d'un boiC- 

B ij 
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fcau de fleur n'en prendre que lede* 
m y quart pour le Levain , ôc que le 
rcfte de la Pafte foie deftrempécavcc 
trois livres .de bon Bœure , deux For- 
mages niols,& demy quarcron d'œufs; 
{i la Pafte eft trop liée y mettre de bon 
laifti faire le Levain à deux fois, & 
le gouverner comme cy- devant. 

Si vous voulez travailler avec cer- 
titude, faites toujours deseflàisde ce 
que vous voudrez faire, c'eft à dire, 
mettez-en quel-que petit morceau au 
Four, afin que s*il y a manque de quelp 
que chofc à voftre faiét , vous y puif- 
fiez fupplcer avant que de façonner 
le tout. 



fain à célébrer la MeJJe^ 
CHAPITRE X. 

IL ne faut que dcftrempcrdelaplus 
belle fleur de Froment auec Eau 
froide , euitelle confiftencc que vous la 
jugiez: bonne par Teflay que vous en 
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ferez dans les Fers ; Icfquels vous 
chaufferez plus <levcrs les br âcKcs que 
par le bout 5 à caufe éc l'^fpoiflcur 
du Fer.}. & les retournerez, fouvent^. 
afin qn'ils chauffent égallcmcnt. 

pour empefcher que Ja Pafte ne s'at- 
tache au Fer , il faudra le frotter legc- 
gerement avec delà Cire, Screffuycr 
avec un linge blanc auparavant que de 
verfcrla Pafte defTus avec une Cueil- 
lerc à long manche j vous obfcrvcrcz 
de retourner voftre per des deux con- 
fiez à chaque cuilfon, & que ccrfoic 
fur un petit Feu clair , en changeant 
decofté à chaque fois; Quand il fera 
cuit, vousle lèverez &: le poferez pro- 
prement dans une Manne fur une fer- 
viecce blanche pour le ferrer en lieu " 
fec ; .Q^nd vous le voudrez couper^ 
il faudra le mettre ramoitir à la Cave 
fur une Nappe à Terre avant que 
de le rogner; & pour ce faire^ il y a des 
Gompas Se O utils propres ;> defquels 
vous vous fervirez 
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* Fetit Meftier & Oublies. 
CHAPITRE XI. 

LA compoficion de la Pafte fe fait 
avec une livre de Farine, une livre 
de Sucre , deux œufs , 6c une chopinc 
d'Eau j il faut fondre le Sucre dans 
TEauàfroid, & deflayer la Farine un 
peu ferme avec l'Eau fucrée, puis y 
mettre les œufs , bien battre le tout, 
y méfiant Icreftcde l'Eau petit à pctiti 
après quoy vous y adjcùtercz une once 
xlcbôBœurc frais que ferez fondre avec 
un peu d'Eau , & le vcrfercz bien 
chaud dans voftre Pafte , mcflant le 
tout bien promptemét enfemblej vous 
en ferez elTay dans vos pers préparez 
comme pour le Pain à chanter s fi elle 
eft trop foible vous y adjôufterez la 
Farine; (i trop forte, l'Eau-, pour les 
lever, il faut les rouler fous la paulme 
delà Main, en la retirant â vous av.cc 
promptitude, & les ferrer fcichemcnt» 
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Les Oublyes Ce font de Ja merme fa- 
çon, rcfcrvé que pour cfpargner le Su- 
cre on y employé de bon Miel. 



Çojfres an Sucre. 
CHAPITRE XII. 

PRcncz huit œufs, ou plus de jau- 
nes fi vous oftez des Blancs ; Une 
livre de S ucrc, & une livre de Breure 
foudu que nicflercz bien , & battrez 
enfemblci puis vous y ad jouftcrcz trois 
quartrons de Farine , que mettrez pe- 
tit à petit jufqucsà cequela Paftcfoit 
un peu plus forte que celle de B ifcuît; 
faites en TefTay, afin que fi elle n'eft af- 
fez fine, vous y adjouftiez le Sucre, & 
le B œure ; vous frotterez les Fers avec 
un morceau de Bœure frais dans du 
papier ; puis avec la cueillere, vous 
verferez de cette Pafte dans vos Fer?> 
ainfi que vous avez fait au Pain à 
Ohanters & les retournerez & cuirez,, 
leur donnant la couleur rouffe» 
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^ojfres ai* Formage» 

CHAPITRE XIII. 

» 

\TOvLS prendrez des petits mor- 
• eeau X de P afte fueilletée , ;( dont 
je vous enfeigneray cy apres la façon) 
<Jans lefqucls vx)us enfermerez de peti- 
"Çes tranches de Formage fin ; & ayant 
frotté vos Fers avec Te Bœure frais 
dans le Papier 5 ( ainfi que je viens de 
dire, ) vous poferez delFus vos petits 
plottonSjà diftance fi covenablcj qu'e- 
ftans cuits , ils fe joignent dans les 
Fers, 



iRifctiit de Roy, 
CHAPITRE XIV. 

Aut prendre une livre de Sucre, 
trois quartrons de la plus fine 
fleur de Froment, & huit œufs; bat- 
ircle-tout dansun-Baffin d'Eftain 

avec 
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iv:c une Gafche de bois, raht & (î 
long-tems que cettePafte blanchiflccii 
cfcume, &yadjouftez du Fenouil un 
peu concalTé , battant encore long- 
tems après j puis yous la ^rçffcrez 
dans dés Tourtières dè Fer blanc, ou 
Papier de telle figure que vous vou- 
dreas , lefquelles il faudra boeurer de 
crainte que la Pafte ne s*y attache j a- 
près quoy, vous les poudrerez dcS ucrc 
battu pour faire la Glace, & leur don-^ 
nerez le Four bien doux ; il faudra que 
le Four ait un peu plus de Chapelle 
que il'Atré, -fin ferez auparavant' 
eiFay crainte de vous- tromper. 

Si vous le voulez plus délicat, il y 
faut dix œufs, & ofter quatre blancs. 

De cctteincfine Pafte un peu. plusi 
ferme , il. s'en fait un ^ain de trois! 
doigts deha.ut comme un de ces . gros> 
Pains d'Efpice de Rheims , lequel 
eftant un peu rcpoCé on coupe par tran- 
ches pour fcrvir fi|r Table j c*eftoit la 
mode il y a quarahte^ns auparavant 
que le Bifcuitde Sjiyùye fut inuenté. 
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&onrappclloit Pain des Patifliers. 
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CHAPÎ tRE XV. 

FAut prendre trois œufs, frais , quç 
vousbaurezà outrance, y adjou-. 
ûant demy livre de Sucre en poudre 
bien déliée , continuant toujours à 
battre} un quartron de fleur de Fro- 
ment \ 9)C une pincée d'Anis j puis 
couler la Pafte par un Entonnoir fur 
<du papier Bœuré, mettant les Bifcuits 
un peu loin à loin, à caufe qu'ils conlo 
roient, & fc pourroient joindre; la ^la- 
ce fe fera de moitié Sucre & moitié Fa- 
rine que vous poudrerez dcflusayaint 
fait Telfay auparavant que de les cou- 
cher fur le; papier; & aprtrs vous leur 
donnctcz le Foûr bien doux. 
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Btfcmt dt S^oye» 
CHAPITRE XVI. 

C'Eft la mefme Pafte^qacdelTus; 
mais il fe fait plus large, le ver- 
lantfur le Papier avecla Gafche, ou 
avec la cueillerc après l'avoir tiré 
du Foiir , eftant un peu froid, il le fatit 
lever de deflus le Papier, &lepofer 
fur des rouleaux en long , afin qu'il 
foit creux par dclTous en forme de 
gouttière, mettant la glace en defTus. 

L'on en pourra couler par Tenton- > 
noir ou la cueillere , en telle figure 
que l'on voudra furie papier, comme 
cnrozes, cœurs, ovalles, ronds, plat- 
tcaux & autres. 




A^accaron, 

CHAPITRE XVII. 

L fe fait avec une livre d'amandes 
douces pelées à l'Eau chaude, que 

C ij 
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vous pilerez , les arroufant avec Eau 

xofc,de crainte qu'elles ne s'enhuïlent,; 

quand elles feront fi bien pilées que 
vous n'y puifliez plus remarquer au- 
cun petit morceau ; vous y mettrez 
une livre de 5ucrc en poudre', que 
jneflerez bien en pilant derechef, puis 
ferez cuire la Pafte à demy dans un 
poèïlon , & y adjoufterez quatre 
blancs d*çeufs foè'ttez ,; après quoy 
vous la tirerez du feu , la ^façonne- 
rez fur xles papiers bien fechez, & la 
mettrez cuire au Pour doux. 

Pour le MalTepan j'en ay amplcmcç 
efcrit dans noftre lard. Franç..c*eft 
pourq.uo'y je vous y renvoyé. 



Efchaudez^ aux œufs & Cornuaux, 
^ÎÎJAPITRE XVIII. 

AVn Boiifeau de Fleur 4e pur 
Froment , il faut cinq à fix 
doujzaines d'-Oeufs, &unPofïbn de 
Leveurcxlaîre , jnoins û elle cû 
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efpoiflè ; Pour faire le Levain , vous 
deftrempercz avec Bail' fort chàudeï 
( que l'on yipuiire feulement durer la 
M.iin ) un tittron de la Farirte avec 
k Lcveure & vous le n>ettreï dans 
une jatte, pour le laillèr 'rcN?cnîr Tef- 
pace d'une Heure ; pendant leqtiel 
tems vous détremperez le reftè de la 
Farine avec les Oeufs j ôc^auboutda 
l'heure , vous la méfierez avee> fort 
Levain j y adjouftant un quàrtron 
de Scl,avec trois livres debœurc frais, 
fondu comme pour le Pain bcniftj 
vous fraifcrcz bien la Pafte avcc le 
talon de la pàiilmè de la Main, ou la 
mettrez fous labroyoire, ou aumo^ns 
fous le rouleau j puis voiis façonnerez 
les efchaudcz ou (Dornuaux 5 ôc lts 
baflinercz'dans Eau pfefque boiiillan* 
te, & promptcmelU^^^:ils paroifti'ohC 
corne s'ils flottoient furTEau 5 
vous les aurez plongéz' deux ou trois 
fois , vous les retirerez de TE au cHau- 
dc,avec quelque grande Efcumoirc, 
les jetterez dans rÈau fraifche,& les 

C iij 
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retirerez promptement , les mettant:; 
cfgouttcr fur une Claye une ou deux 
heures ; après c[uoy vous les rangerez; 
dans un Panier fur une Serviette blan< 
che pour les porter à la Cave > ils s'y 
garderont en Efté au moins quatre 
jours fans fe gafter ny aigrir , où vous 
en pourrez prendre ce qu'en aurez de 
befoin, pour mettre cuire au Four 
doux. 



Efchaude^ an Tœurf, 

, CHAPITRE XIX, 

A.yn.lx)i{reau de Farine il faut (îx 
livres de bœure. frais, & un 
quartron dc Selj faire le Levain avec 
unPoflbn de Ley eurc, ôc fc gouverner 
Corne pour ceu^çaux œufs, les broyanC 
cjicoreplus, j 
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Sel &a rSatt. 

CHAPITRE XX. 

E bœiire rcferv'é, vous les ferez 
comme les precedeiis^ 
Les Craquelins fe font ie la mefl 
me Pafte desE fchaudcz au $el, & s'ef* 
chaudent & baflinent de mcrme^ oii 
Icurdônela figure d'une efcuellefàns 
bord : quelques-uns fe font avifez de 
prendre des Craquelins tons cuits, 
& les mettre dans TEatt tiède y tant 
qu'ils foicnt bien amolis , après quoy 
ils les jettent dans rEaufraifche, puis 
les retirent, les fechent bien dans une 
fcrvictte, les font frire à la Pocfle com- 
me des Soles , & dîfent qu'ils leurs 
fcmblent aufli bons , maïs J'ay Jjèine à 
me ranger de leur avis j c*eft pourtant 
un petit mets, qui peut pafiTcr dans fon 
déguifement , quand on manque de 
Poiffbn î De cette mefmc Paftc auflî 
onfeit des petits oyfelets, tortillons- 

C* • • * 
iii) 
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jpoapceSj_&: autres figures. 



^afieaux Afollets. 

CHAPITRE XXI. ^ 

FAut prcndris un Formage mol, 'de- 
mye livre de bœurc frais , prefque 
unUcron dc Farine y& Sel à propor- 
tionj deftreimper le tout enfembleavcc 
Eaufroide> faire un cfïay pour rccor 
gnoiftrc ce qui y peut manquer^ façon- 
ner les Gafteaux fur du papier bœurc, 
le^ dorer & cuire au Four.. , 
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,^afieaux d'Efidmfes oh frai fe^ 

CHAPITRE xk i r. 

F Auf:,dci(|re^nper un. BoifTeau de 
fleur av^c de la Cl-efme de laid 
fans aucune goutte d^Ëau. j làquellc 
Crefme vous battrez aflez long-tems 
avec la Main auparavant que de 1^ 
mefler dans-laFarine^puis vous y met? 
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trez huit livres de bœure, & un peu 
de formage moi, feudra tenir la Paftc 
un peu ferme, la bien, fraifer , faire 
ciTay , façonner les Gafteai^x, le§ do- 
rer, 6c lés cuiré. 

Gafleau de Milan, 

. CHAPITRE XXIII. 

POurun boi fléau de fkurde Froi 
.„ment, il faut prendre huit à neuf 
livres de bœure , & trente œufs , def- 
quels vousofterez fix blancs j deftrem- 
per le .tout avec lai<^ froid eij le ma- 
niant fort peu ; puis icfténdre avec le 
rouleau , & plier Ik Pafte comme uîTc 
fervietté ( Veft à dire ) lès deux bout« 
en dedans , jufte à juftc^ puis par la 
moitié ; & la r'eftendre & replier juf- 
quesà quatre fois de lamefme façonj 
crt prendre un eflay, & le mettre au 
rbur pour en goufter, s'il paroift trop 
fin, replier la Pâftc encore deux fois 
de mefmc que les premières , façon- 
ner le gafteau & le cuire. î 
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Gafieapi Vcrolcr 

r 

CHAPITRE XXIV. 

L faut prendre de la mçfme Paftç 
du gafteau de Milan , l'cftendre un 
peu plattc; & avant que de le cuire, 
mettre delTus des petits lo^pîns deFor- 
mage fin & de bœure, ^ | 



I 



y*^/?^ Fftetlletage, 

, CHAPITRE XXV. 

lis < . 

PRcnez douzéœufs, & un boiileaif 
de fleur de Froment, deftrempez 
Icsd'Eaii froide avec une feule Maia 
fort légèrement, & que la paftc foie 
bien molette; puis vous la pcferez , 6c 
la laiffcrez repofcr un peu de tems> 
après quoy vous reftcndrez avec la 
Main de Tefpoiflcur du doigt feule- 
ment ; & y mettrez aufli pefant de- 
bœure que VQUS aurez trouve de rafte. 
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lequel vous manierez bien pour Ta- 
mollir, éc l'applatîrez furlapaftcjla 
couvrant égallement par toutjce qu'e- 
ftanc fair, vous la plierez en trois com- 
me une fervietrc. Se rabbatrez les deux 
bouts delà largeur de deux doigts feu- 
lement, il fuflira que le bœure loit en- 
ferméj puis vous la tirerez fous le rou- 
leau , luy donnant les autres plis com- 
me augafteaude Milan, & lagouver^ 
nerez ac mîfme,tantît TclTay qu'à la 
cuilTon. 

De cette pafte vous en taillerez des 
Efchaudcz enLozengcs, des Bifcuics, 
(que glacerez de Sucre pour faire uo 
plat de Four à la légère , &: qui paroifV 
fe) des Gaftcaux dételle figure que 
vous voudreZjdesBandes ou Fleurons 
de toutes figures pour garnir les potta- 
ges, & autres plats, où vous jugerez 
qu'ils feront les plus convenables. 
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^afie de façon à faire Tartes. 

CHAP'lTRE XXVI. 

AVnBoifTcau de fleur, vous y 
mettrez fix livres de bœure 5 &: 
vingt œufs, vous deflremperczletout 
avec Eaufroidc, puis vousla fraiferez 
promptenient, la ferrerez dans un lin- 
ge blanc, & la porterez en lieu frais 
pour en prendre au befoin quand vous 
voudrez faire des abailTes de Tartes^ 
çVous notterez que dans toutes Vts 
^paftes il feut toujours un quartron de 
•Sel àchaqueboilTeau de Farine ; & fi 
iebœureeft faléil n'y en faut qucdc- 
my quartron. 

CHAPITRE XXVII. 

ELle fe fait de mefmequc la paftc 
de façon, y adjquftant force Sucre 
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en poudre , & de cette Pafte fe font 
prefque toutes les abailTes de Tourtes 
de confitures , fi Ton ne veut faire la 
defpençe de prendre de celle de Maf- 
fepan.. 



Pafte hi\e pour la Kenaifon, \. 

. CHAPITRE XXVIII. 

IL faut à un boîfTeau de Farine àc 
Seigle ou de Bled bien bis, deux li- 
vres de bœure, & un quartron de Sel, 
ou fi le bœure eft falc, il n*y en faudra 
que demy quartron ; vousla deftrem-i 
perez avec Eau, &la ferrerez eh lieu 
frais, fi vous ne l'employez à Tin ftant 
mefme : beaucoup de gens n'y met- 
tent point de Sel, à caufe que cette 
Pafte eft fi bife que l'on n'en, peut 
manger. 



Les D i 1 1 c e s 



Fafie fine ^our Lièvres ^ 
^ ^^f^fs chairs. 

CHAPITRE XXIX. ^ 

AVn boiflcaîu de fleur de pur Fro- 
ment, îl faut cinq livres dcbœu- 
re, ^ lequartron de Sel à l'ordinaire 
du boifleau de fleur, ou moitié le bœu- 
réeftant falé, faire la deftrcmpe & la 
garder comme la bifc* 

l'auroîs bien rais icy toutes les for- 
tes de Paftc2,& la manière de les faircj 
mais )ç me fuis refervé d'en traitter eu 
leur lieu qui fera aux Chapitres des 
Chairs & Poiffons, d'autant que j'au- 
rois cfté obligé de le repeter , ce qui 
auroit cfté inutile ; )é me contente feu- 
lement de vous dire les compofitions 
des diverfes raftes, afin que vous vous 
en ferviez félon que je vous inftrui- 
ray cy- après. 
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^J u J'arce an Formage ^otir Tartes. 

CH:A PITRE XXX. 

PRcncz autant de Formage mol 
que de fin , une livre dè bœurc 
frais, huit œufs» defqilèls vous ofterc» 
la moitié des blancs, & demy litron' 
de fleur , vous deftremperez bien le 
tout avec Eau froide , en fufEfantc 
quantité, puis en ferez l'clTay -, 11 vous 
la trouvez trop fine vous y adjaufterez 
de la Farine; fi elle eft trop forte remet- 
tez-y dtt bœnrc avec de l'Eau : Pouf 
en faire une Tarte, vaus formfircz,unc. 
abaiflc de paftc,de façon que vous laiT- 
fèrez un peu, hafler pour raffermie 
avant que de remplir dé crtte îarcc. a 

Talem&îffe bt£n délicate. 

GKAPLTRE'iXXXI^ 

^ T Oos ticércz fdàs Lî ixxul^uç tlï 
^y.- jiïprccàii de paftc fcwiltétéc qii 
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formerez eiirond y au milieu ^U£uel 
%rous mettrez de la farce au Formage, 
& fermerez v.oftre Paftc par le haut, 
luy faifanç trois^qjrnes , qui eftJa figu- 
re de'la Talemouze ; vous en laiftèrez 
Épu^rtant quelque peu paroiftre au mi- 
lieu, qui ne fera pas enfermée-, afio 
qu'elle bouflPc àu Foilr, & prenne eôu2 
kur^n cuifant; . 



r .Ratons. 

CHAPITRÉ • xxxn. . 

ILs -fe font en tirant un morceau, 
de^afte de façon en rond , & eften- 
dant par tout le deflus de la F'afce dé 
Formage 4 puis on les: met cuire dans 
le Four, &x)n les fer t bien chauds, - 



Farce de CrefmS' . . 

C H A P I T R £ XX XnO 

AriS'dcmy iiti'on de ifleulQ 
deflayerèz quatre ^ceufs i.efta,ns 

bien 
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bien incorporez avec la Farine, vous y 
adjouftercz encore quatre autres œu fs^ 
les mettant Tun après l'autre à mefure 
que vous dcflayerez ; puis vous met- 
trez une pinte de laid fur le feu; ôc 
quand il commencera à bouillir , vous 
verferez dedans petit à petit Tappa^ 
reil cy-delTus dit , en remuant conti- 
nuellement de crainte qu il ne brûle ; 
& y adjouftercz un quârtron de bœu- 
rc frais^iSc une pincée de Seljpuis vous 
ferez cuire cette Farce un peu moins 
de demy quart d^Heure ^ la remuant 
eontinucUemcht' avec la Gafchc^, de 
crainte qu'elle ne brûle'; eftant cuitc^ 
vous la verferez dans un baffind'E* 
ftain , la laifTerez bien refroidir , la 
porterez à ia Cave^ & la couvrirez 
bien , elle s'y gardera au moins fix 
jours fans s'aigrir. 

pour remployer, vous en taillerez 
un morceau à la motte , y adjoufterer 
le Sticrc en poudre j le maniant bien 
avecla Gafche, puis vousTeftendrcz 
fur rabaiffe de paftè de façon qu aurez 
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lailTée au hafle quelque tems , & vous 
Tenjoliverez de bandes de la mefme 
pafte , ou de celle de fuciilctage, la fur 
crant un peu par dcffus ; & après que 
raurezfait cuire vous la fucrercz en- 
core y degoutanc par dellus de l'Eau de 
rozesdiftilée. 

Dans une mefnie abaifle , vous y 
pourrez mettre de la farce de Crcfme 
d'un cofté, de celle de formage de Tau- 
trc^^s fruits confits ou à confire dc^ 
toutes fortes, des tranches de pommes 
& autres, les aflaifonnant de Sucre, 
Canelle:,efcorce de Citron, & autres 
bons ingrediens ; les tranches de pom- 
mes feront mifes par lits , & faudra 
poudrer de Sucre à chaque lit, afin 
qu'elles foient bien confites, vous di- 
ftinguei ezlcs différences avec des ba* 
ftons de pafte en compartimens. 
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Farce deDarioles , & Flans. 
CHAPITRE XXXIV. 

IL faut deftremper un litron de Fari- 
ne avec quatre œufs, puisyadjou- 
fter une pinte de laiâ: , & du Sel a dif- 
crction ; les abaiffes feront de pafte de 
façon, & les faudra placer dans le pour 
toutes vuidcs , l'on mettra J appareil 
dans uu pot de cuivre quis'amanchc 
au bout d'un bafton , leque] a un 
TKuiau pu bec pour ver fer danslcs* 
abaifTcs. 

Les Flancs fc font de la mefme forte 
excepté qu'il y a plus de Farine. 



Tomu de Afoefle, 
CHAPITRE XXXV. 

PRenez un quartron de belle graif- 
fe de Bœuf, bien blanche-, de la- 
quelle vous oftcrez toutes les peaux, 

Dij 
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&gros comme le poulcc de bon lard 
frais faié i vous les hacherez cnfcmble 
fort menu , puis vous ferez fondre un 
petit morceau de bœure frais , que 
mettrez dans un plat avéc^ le hachis; 
après quoy vous y adjouftcrcz de Tef- 
corcede Citron confite, que billetc- 
rez, (c*eft. à dire que vous couperez 
en petits morceaux ) quatre jaunes 
d'œufs , fort peu de Farce de Crefme 
dcla façbnque j'ay dite cy-devant:,ou 
audcfFaut vous prendrez delà Grefmc 
crue; un peu d'Efpice (dont je vous 
enfcigneray lacompofiiion cy -après;) 
fi vous avez des Amandes pilées com-* 
me pour le Maccaron, vous y en met- 
trez environ la valeur d'une douzaine 
avec un bon dcmy quartron de Sucre, 
Ôt vous dcflaycrcz bien le tout cnfcm- 
ble dans un badin d*Eftain avec la 
Gafche de bois^ puis vous foncerez 
la Tourte dans une Tourtière de cui- 
vre avec de la Pafte de fucilictnse, 
qu'aurez tirée fous le rouleau , ( {ans 
bœurçr laTourtierc) après vous rcm-^ 
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plircz de cette parce ; eftantàdemyc 
cuite y vous la poudrerez de beaucoup 
de Sucre par delFus, & y dégoutterez 
de r Eau rofe pour faire la Glace, (\c 
tout fans la tirer qu'à Tentréc du 
Four,) puis vous la remettrez achever 
de cuire , Se la (ervirez la plus chaude 
que vous pourrez. 



Do^ic des Efpice s poHr tontes fort er^ 
de Va(tic€rie& (uiftne. 

CHAPITRE XXXVI. 

FRenez trois quartrons de Poivre,^ 
Zingembre un quartron , cloud 
de Girofle , mufcade & Canelle de 
chacun une oncej faut bien battre le 
tout , & le palîbr par le Tamis délié, 
puisy adjoufter cinq livres dé Sel bat- 
tu, & mefler le tout enfcmble; cette 
compofitioneftboane à toutes fortes 
d'aflaifonnemcnsfans en excepter au^ 
cun; & pour ceux qui n'ayment pas 
ï E ^ice ^ il n y faut mettre que la moi-^ 



4^ Les Délices 
tié de ce que vous y mettriez , & re- 
compenfer rafTaifonncment d'encore 
autant de Sel que vous y en aurez 
mis. ' 



Tourtes d'Herbes. 
CHAPITRE XXXVII. 

IL faut prendre des Efpinars, Pdî- 
rce, Arroche,& autres herbes fem- 
blables; les éverdumer, (c'eftàdirc 
les faire un peu parboiiillir dâs l'Eau, )• 
puis les tirer 5 les mettre cgouter, les^ 
bien hacher fous les Goufteaux, & y 
adjouftcrle bœurc, les œufs, laCref- 
me en farce, ou pafte de Maccaron, 
TEfcorce de Citron & l'ECpice com- 
me à la Tourte de Moefle^ faire tout 
cuire enfemblc dans un Poeflon, re- 
tournant fouvent avec la Cueillerc 
crainte de brûler , puis vuider cette 
parce dans un plat pour refroidir; pen- 
dant quoy , vous foncerez la Tourte 
de Pafte de fueilletagc , renjolivcïcz. 
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cuirez 5c glacerez comme la précé- 
dente. 

Les Tourtes de Pommes en Marme- 
lades, Prunes, Abricots, Coins, Me- 
lons, & autres , s'aflaifonnent & fe- 
çonncntde mefmc. 



Fticillentïnc. 

CHAPITRE XXXVIII. 

• 

VO us prendrez du blanc dcChap- 
pon ou autre Volaille*' roftie que 
ferez hacher bien menue ; & y meflc- 
rez delaPaftede Maccaron cuite ou 
crue, delà Farce de CrefmejderEf- 
corce de Citron hachée bien menue, 
oubroyée, avec leSucre lesautres 
airaifonnemcns côvenablcsi pttis vous 
prendrez de la pafte de fueillctagc, & 
en ferez deux avales ou abailTes ; de 
l'une vous foncerez la Tourte, laquel- 
le vous emplirez de l'appareil cy-def- 
fus , & la couvrirez de l'autre abailTc, 
l'ayant poudrée de Sucre auparavant; 

» 

1 

# 
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par après vous la mcttrez^ au Four}- 
cftant cuite, vous la retirerez à la bou* 
chedu Four , & la glacerez de Sucre 
avec blancs d^œufs foettez meflcz en- 
fcmble , que vous eftendrez defliis 
avec la Gafche ; après quoy vous la 
remettrez à rentrée du Four pour cui- 
re la Glace j Se quand elle commence- 
ra à rouffir , vous la tirerez & lafer- 
virez chaude.;. ,^ 



l!^iJ/oles fueilletées. 

CHAPITRE XXXIX. 

j. 

LEs Ridoles de blanc de VolaillC' 
fefont ou de la mefme compofi- 
tion que la Fueillentine, ou avec le ha« 
chis de Volaille, mocfle de bœufjcs rai* 
fins deCorinthe, Pignons, oùPiftàchcs 
broyées, 7 mettant les Efpiceries & 
Sucre en quantité; il faudra prendre 
de la Parte de fueilletagc la plier com - 
me pour un gafteau , Teftendre , S>t 
couper , mettre voftrc appareil de0us, 

puis 
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puis l'enfermer de fa niefme Pafte, la 
façonner, mettre au Four cuire & gla- 
cer comme la Fueillentinc. 



Pafié à l' Angloife, 

CHAPITRE XL. 

IL fe fait de mefme que la RilToIe, 
refervéque dans le hachis de Vo* 
Jaiiie, l'on y mefle ou le Porc frais, 
oulegigotdeMouton,ou le Lièvre, 
& autres chairs félon l'appétit d'un 
chacun. 



Rijfoles à frire* 
CHAPITRE XL!.' 

ELlcs fefont de blanc de Chappon 
haché avec moeflc de Bœuf ou 
GrailTc, & fort peu d'Efpices j la pafte 
cft de façon , & il les faut lailfer un 
peu haflcr ou fecher à Tair, puis on 
les frit ^en Saiiidoux, 
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Les communes fe font avec de la 
chair de Boncheric , & de la graific de 
Bœuf. 



^afieaîi d* Amandes. 

CHAPITRE XLII. 

FAut prendre un Litron de Farine 
de pur Froment, un quartron d' A.- 
mandcs pilées , un peu de formage 
mol, trois jaunes d^œufs , une poi- 
gnée de Sucre battu, de TEfcorcc de 
Citron broyée fous le rouleau , un 
peu de Sel, & de la Canelle battue*} 
vous méfierez bien le tout enfemble, 
& en formerez le Gafteau, que met- 
trez au Four bien doux , fur du papier 
bœuré j à caufe que le Sucre le feroit 
attacher au papier; puis vous le tire- 
rez avant qu'ii Toit dur , car en refroî- 
dilTant il durcira aiFez; cftantbien rc- 
froidy , vous le glacerez comme les' 
Rilfoles de Chappon , &' le remettrez 
au Four pour cuire la Glace. 
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Petits [hofix & PoHpeUins. 

CHAPITRE XLIIL 

ILsfc font avec des œufs dont vous 
oftcrezla moitié des blancs, fleur 
de pur Froment , formage mol, & Sel 
à difcrction ; vous en tiendrez la Paftc 
molle , de laquelle vous façonnerez dç 
petits plottons , & vous les mettrez 
au Four^ 

Les Poupelains fefont de lamefmc 
Pafte y ôc le tirent fort plats , puis fe 
mettent au Four fur du papier bœuréj 
eftant cuits, on les couppc par moi- 
tiées , & on les trempe par dedans de 
bceurc fondu bien clariffic , leur ca 
donnant autant qu'ils en peuvent boi- 
re , puis on les poudre de Sucre , & on 
les remet au.Fourppur les fccherj en 
les tirant on y dégoutte de TEaurofe, 
on les rejoint, les poudrant encore 
de Sucre par deflusi puis on les fert 
promptemcnt pendant qu*ils font ei^ 

E ij 
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leur grande chaleur , car ils fe ramo- 
lieroicnt par trop , s'ils eftoient ré- 
chauffez. 

On en peut faire xle petits en cou- 
pant les petits choux par moiticcs j & 
les mettant dans un plat fur le rechaut 
avec de bon bœure frais i puis quand 
ils font bien imbibez y on les poudre 
de Sucre, & on y dégoutte de TEaa 
rofc y ou autre Eau de fentcur. 

T>V VIN. 

CHAPITRE XLIV. 

LE s Vins qui fe boivent à Paris^ 
y font apportez de diverfcs Con- 
trées y tant de la France , que des Pay s 
Eflrangers , chaque Canton en pro- 
duifant de différents goufls &: feves^ 
Blancs, Dorez, Paillets & Rouges. 

Ceux à qui les Frians donnent lemr 
yoix pour les plus naturels, & les plus 
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agréables par delFus tous , viennent de 
Bourgogne y 8c particulièrement des 
environs de Chably, ccn'eft pas pour* 
tant qu'il n'y ait des Vignobles autour 
de Paris qui ne foient en eftime ; mais 
foitquc le Climat ou qùe Taffiette y 
contribuent , les autres font de beau- 
coup plus fevez & mieux fournis j les 
noftres paroifsâs menus auprès d*eax, 
quand ils font confrontez parles Gro- 
mets* 



]^in Paillet & tendre. 
CHAPITRE XLV. 

LA meilleure façon que Ton puifTc 
donner au Vin, pour le faire ex- 
cellent Se paillet ; eft d'apporter les 
Grappes fans les meurtrir ou efcachcr, 
& les mettre tout d'un coup fur le 
PrefToir , les faire fouler, ôc en prciïer 
le Marc une fois feulement , fans le 
taillcrj puis Tentonner à Tinftant, em- 
pUlfant les Tonneaux fi haut , qu'en 

E iij 
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bouillant ils jettent leur efcume par 
delTusj & les rempliflant fouvent, afin 
qu'ils fe nettoient bien de leur efcu- 
me. 

Vous pourrez faire des Paftez de 
de Terre graffe autour du Trou de la 
Bonde , pour empefcher la perte de 
beaucoup de Vin qui fe refpcndroic 
en bouillant ; & fi vous oftez la plus 
grofTe efcume à mefure qu*elle forti- 
ra, ilnefera-filong-temsàboiiillir. 

Quand il fera en repos, vous le rem- 
plirez tout plein, & le couvrirez avec 
des fueilles de Vigne, & du Sablon 
par deffus pour le garentir de l'évent, 
jufquès à ce que vous vouliez bon- 
donner vos Tonneaux. 

Vousobferverezdeux chofcs très- 
necelTaires, Tune de tenir toujours le 
Vin bien couvert, car pendant qu'il 
eft dans fa chaleur il eft fort fufcepti- 
ble à prendre de Tcvent i & l'autre, 
de ne le remplir que de Vin qui ait 
bouilly , à caufe que le mou ft (ou Vin 
doux ) le feroit recômencer à bouillir. 
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Si vous voulez faire une Guvéeen- 
ricre de Vin paillet , ôc qu'il foit touc 
égal, vous foulerez les Railîns, &" 
mettrez le clair dans la Cuve , avec 
le premier Vin de prcfToir que vous 
tirerez du Marc; & quand il voudra 
commencer àboiiillir, &quc fonef- 
cume fera montée , vous le retirerez- 
par la Cane , & Tcntonnerez, empiif- 
fànt vos futailles à trois doigts prés de 
la Bonde , & le couvrirez avec des 
Fucilles & du Sablon pour luy laiflcr 
palTer fa plus grande chaleur -, puis 
vous le remplirez , comme j'ay die 
cy-devant. 

Cette manière de faire du Vin égal 
cft bonne auffi pour ofter la plus gran- 
de partie delà Lie j mais je tiens que 
le Vin perd beaucoup defcs Efprits, 
en quoy gift fa bonté j car c*eft une 
efpece de fralatage , ou changement 
de Tonneau , qui diminue , Se afFoi- 
blit nos Vins d'autour de Paris j pour 
les Vins puiflans qui viennent és Cli- 
mats chauds, cela leur donne pluftoft 
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un agréement , d'autant qu'ils font 
dcfchargez du plus grofTter de leur 
LieouFece. . , 

Le Marc qui n'aura point cfté taillé,' 
fera mis avec le Vin que vous voudrez 
feire cuver, fi vous n'en faites de la 
picquette à part , pour k boilTon du 
commun i & pour la faire , vous y 
mettrez de bomie Eau , tant & (i peu- 
que vous voudrez que la piquette 
foit bonne, meflant bien dans la Cu- 
ve, où là elle s'cfchaufFera , Ôc boiiil- 
Ifra comme de frauc Vin , mais non 
fi promptemcnt. 

Le Vin le plus excellent fe fait avec 
les Raifins qui meurilTent de bonne 
heure,qui font les plus doux au gouft. 
Se qui efcachcz dans les mains gluent 
davantage j le meilleur Raifindes en- 
virons de Paris. , cft celuy que l'oi^: 
nomme franc Morillon, & cnBouc- 
soenelcPiuot» 
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Fin. de Mere-gomte ot* de Rofée, 

CHAPITRE XLVI. 

SI vous voulez tirer du Vin bien 
délicieux de vos Grappes, mettez 
les dans la Cuve fans fouler, lailTez 
les un peu mijolcr, puis ouvrez k Ca- 
ne ou Fontaine, & retirez îe clair qui 
en pourra fortir fans fouler ; ce fera le 
plus excellent de voftre Vin, lequel 
n'aura que fort peu de couleur j mais • 
aum voftre Cuvée eia fera moindre en 
bonté;d'autantquec*eftIeplusfubtiI 
çfprit qui en fort. 

Les Raifins blancs qui meurilTent 
de bonne heure, & qui font de bonne 
nature à faire du Vin fec,pcuvcnt eftre 
meflez avec les rouges , pour rendre 
les Vins encore plus paillets, ain(i qu'il 
fe pratique à Beaune, Chably, Ton- 
nerre, & aux environs, d'autant qu'ils 
luy donnent une pointe trcs-agreablc, 
qui chatouille le gouft. plu? Unfible-' 
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ment que les rouges tousfeuls. 



T^iiVin ferme ovi de ^arde. 

CHAPITRE XLVII. 

IL fefait en le lai (Tant tant plus cu- 
ver, que plus vous le voulez ferme, 
maison pourroit aller jufques àTcx- 
cez, & fiiire perdre au Vin toute fa 
grâce , qui luy eft neccflaire 5 c'cft 
pourquoy nous nous y gouverne- 
rons félon les années , & ferons di- 
Iftinftion des Complans ou efpcccsde 
Raifins. 

- Pour les années , il s'en rencontre 
qui font les Vins plus rouges les unesi. 
que les autres; ce que vous apperce- 
vrez dés en foulant les Raifins s^ils 
teignent les jambes des Fouleurs> en ce 
cas là vous les laiffcrez moins cuver; 
fi au contraire les jambes deâ Fouleurs 
demeurent fans fe teindre , non plus 
qucs'ils les avoîcnt lavées dans TEau^ 
alors vous luy donnerez de la Cuve 
plus long tcms. 
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Quand la Vigne ne fe dépouille point 
defes fueilles, mais qu'elle demeure 
couverte jufques dans les Vendanges, 
les Grappes fc font mieux deffous,&: 
prennent plus de couleur, que quand 
par fechcrelTè ou petites gelées , elle fc 
dépoiiillc, 6c c'eft ce qui fait que les 
Vins font moins chargez de couleur; 
à caufe que le Soleil & TAir deffe- 
chcnt les Grappes fans meurir j ce 
qu'elle ne fait pas , quand elle demeu- 
re couverte, pourveu qu'elle ne foit 
point trop maigre , & qu'elle ait eu 
toutes fcs façons en faifon . 

Si vous voulez que les Grappes s*a- 
moliflTcnt & fe mettent bien en Vinj 
il faudra environ quinze jours avant 
la Vendange faire donner un labour à 
la Vigne, cette dcfpence fera recom- 
penfée au double de ce que vous y au- 
rez mis par le rapport que vous en ti- 
rerez. 

Pour les Complansi fi la Vigne eft 
toute de franc Morillon , le Vin pren- 
dra beaucoup plus de couleur que û 
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cUecftoit mcflée d'unejnfinité d'au-' 
très fortes de Complans, dcfqucls au- 
cuns ne rougillcnt point entièrement. 

La meilleure façon de faire le Vin 
cuvé ^ eft qu'après que vous aurez fait 
apporter les Grappes les plus entiè- 
res qu'il fe pourra, que vous les faciez 
def charger dans une petite C u ve d'en- 
viron quatre à cinq Maids, que l'on 
les foule, & que Ton verfe à mefurc 
le Clair dans la grande Cuve , puis 
eftant bien foulées que Ton y jette aulli 
le Marc j &ainfi recommencer , tant 
que voftre Cuve (oit pleine àfix pou- 
ces près du bord pour le lailfer haufler 
dans la force de Ion boiiillon fans ré- 
pandre j quand il fera bien levé, vous 
ferez un trou deG uiblct dans le milieu 
delà Cuve entre deux Cercles, & gou- 
fter ez s'il tient de la C u ve , ( c'eft à di- 
re s'il a perdu fa douceur ) en ce cas 
vous le retirerez , & l'entonnerez dans 
les Vailfeaux , en mettant à chacun 
autant du premier retiré comme du 
pied de Cuve, pour les égaler^ & y 
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lailferezdu vuide fufïiraiit pour y cou- 
ler ce qui fortira du Marc quand vous 
le ferez prcircr ^ qui fera le pluftoft que 
vous pourrez^fans le lailfer efchauffer 
ny aigrir dans la Cuve. 

1 1 y en a qui fe contentent de retirer 
leur VinqûandPAifne eft montée, & 
que le Vin peut feulement couler par 
la Cane fans s'arrefter , craignant 
de luy donner trop de Cuve , & de 
couleur , ne fe foucians pas s'il a enco- 
re fa douceur ou non j mais ils gaftent 
leur Vin , car ils en rompent le fumet 
qui fait fermenter le Vin, ôc cela eft 
caufe qu'il a un gouft mollairc qu'il 
garde toujours j il vaudroît mieux 
qu il fut fait fur le PrelToir, que d'a- 
voir eftémis pour Cuver, & ne luy 
laiffer faire fon effet. 

Vous ne mettrez dans le bon Vin le 
dernier preffoirage, à caufe que Ton a 
taillé les Pépins & rafles des Grappes, 
qui caufe que le Vin cuvé a un "gouft 
âpre & rude, ou dur ; mais auffi il 
s'en conferve bien plus long- tems. 
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Les Vignes qui font maigres 6c clai- 
res , (c*eft à dire, aufqueJles on ne met 
que fort peu de Fumier , & qui ne 
font pas plantées à la moitié de ce que 
la Terre pourroit porter) font le Vin 
plus puiîTant , & plus haut en Seve, 
que celles qui appartiennent à de bons 
JMefnagers qui les fument , Se font 
follillcr fou vent ; mais aufli en rccom- 
pence, ils en recueillent au double ou 
quadruple plus que les autres. 

Ceux qui ont beaucoup de Vignes, 
font de meilleur Vin que les pauvres 
Vignerons , qui n'ont autre commo- 
dité pour fouler que des petits Cu- 
vicrs , où ils patroiiillcnt le peu de Vin 
qu'ils recueillent; & dans ccrevcrfa- 
gc & tripotis en abbrcuvant leurs 
Cuviers, ils diflipent les plus fubtiisi 
Se meilleurs efprits de leur Vin. 
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1>H vin blanc. 

CHAPITRE XLVIII. 

LE meilleur complant de Raifins 
blancs pour faire le Vin fec, c'eft 
leMcflier,laBeaune , &le Fromcn- 
tier i les francs Mufcats , Mufcadets, 
Gcnecins, ChaiTelats, & autres qui 
ont le Grain plus charnu, font bons 
à faire les Vins doux & Bourus. 

Pour faire le Vin fcc , il faut cueillir 
le Raifin blanc à l'ilTue delà Vendan- 
ge des rouges , le fouler dans une Cu- 
ve qui nefcrve qu'aux blancs, &la* 
ver bien le P redbir avât que d'en pref- 
fer le Marc , de crainte qu'il ne prenne 
quelque teinte du rouge ; puis jettcr 
tout dans la Cuve, & Iclaiflbr bouil» ^ 
lir jufques à ce qu'il ait perdu fa li- 
queur ougouft deMouft, comme j'ay 
dit au Vin cuvé,* ce Vin fera bon à 
remplir les Vins rouges , il leur don* 
Jiera la pointe ou la vigueur quiles fait 
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tant eftimer des Marchandsi ils feront 
bons aufli pour les Taverniers qui dô- 
îicnt delà Cuvée de deux, (c'eftàdirc 
qui meflcnt le Blanc avec le Clairet) 
d'autant que tels Vins s'erdaîrcilTent, 
fe purifient, &fe rendent bien naïfs, 
pour faire les agréables Vins Paillets. 

Pour les Vins doux, Rourus, &c 
qui ont de la liqueu r ^ il ne les faut ven- 
danger qu'aux premières gelées , & 
quand la fueille chet , ils en font beau- 
coup plus forts , & mieux nourris que 
les vendangez de bonne heure, quide 
neceflité ont toujours delà verdeur. 
' Ces Vins ne veulent point cuveic 
pour cftrc cxcellens , mais eftrc faits 
comme les Paillets ; & fi vos Futail- 
les font bien fortes,le pluftoft que vous 
les pourrez bondonner cftle meilleur, 
caril fe diffipe moins d^efprits. 
•TPour donner un eouft de^Mufcadet 
à du Vin blanc , il taut mettre quinze 
ou vingt grains de graine de grande 
Orvalle, oxxOrmintimy lefquelsvous 
enfermerez dans un petit fachet bien 
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long, ôc le laiirerez pendre dans le 
Tonneau, pour le retirer quand vo- 
ftre Vin aura afTczprisdegouft, qui 
fera feptou huit heures après. 

Les Allcmans pour confervcr la 
bonté de leurs Vins blancs de Rhein 
enfouffrent leurs Tonneaux aupara- 
vant que de les entonner j ce qu'ils 
font en mettant dans leurs Tonneaux 
par le trou de la Bonde, un linge blanc 
de fix poulces de long, fur trois ou qua- 
tre de large, lequel eftant enfoufFré^ le 
laifTcnt pendre attaché à un cloud, 
puis ils Taliument ; en bruflant , il 
parfume Ci abondamment tout le Ton- 
neau ^ qu'il fe fuffocque de fa fumée, 
& s*efteint de lu y mcfme; alors faut 
bien boucher le Tonneau , pour le fai- 
re parfumer par tout > puis retirer ce 
qui reftedu linge brudé , pour enton- 
ner le Vin promptement, èc le couvrir 
comme cy dclTus , avec Fucilles & Sa- 
blon ; Lors qu'il aura boliilly ,1e fau- 
dra bien bbndonncr, & au bout de dix 
jours il fera clair (i vous roulez ïo^ 
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T onneau deux ou trois tours , il fe fe- 
ra Bouru , & s*y confervera jufques 
en luin, auquel tcms il s'efclaireira. 
derechef, mais il le faudra boire prom- 
ptement^ 



De la garde des F'ins» 
CHAPITRE XLIX. 

PO urconfcrver les Vins dans leur 
bonté , il faut que les Futailles 
n*ayent aucun gouft de fuft , ou de 
moifî , ou d'autre mauvailè odeur j. 
que les Caves foient fort fraiches cii 
Été y. que les portes , Feneftrcs, Se 
Soupiraux, en foient petits pour con - 
(c'rver la fraîcheur, nacfmc il faudra-, 
les boucher entièrement pendant les 
grandes chaleurs; qu elles foient éloi- 
gnées du grand bruit y comme de 
Cloches , Charoys, Forgerons , ôc 
autres ; loing aufli de toutes mauvai* 
fes odeurs , comme Latrines , Efgous , 
& autres infections ; en. tenir toùf 
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jours les porces fermées, & n'y han- 
ter qu'au fujet dn Vin i eftre bien 
foigneux qu'elles foienc fouvcnt ba- 
liées, qu'il n'y croupilfe ny Eau , ny:.' 
Vin répandu^ & tenir toujours les» 
VaiiTeaux bien pleins , ne les perçean<c 
& gouftant qu'en la neccfficé. 

Quand vous les remplirez , qui fera 
tous les deux Mois , choififlez tou- 
jours du meilleur pour le rempHlFagc, . 
& qu'il foit un peu plus ferme que ce 
que vous remplirez; fî vous n'en avez, 
pas beaucoup à remplir, vous pren- 
drez de celuy que mettrez en perce, 
&dcsau(ïi-toft que vous y aurez mis 
la Canellefans attendre qu*il foit au: 
bas ou en éventa 

Autemsque la Vigne cft en fleur,, 
& lors que les Raifins commencent à i 
prendre couleur^ il n'y faut aucune-^ 
ment toucher. 

Vous ferez boire les plus foibles Se: 
débiles les premiers, refcrvant les fer-^ 
mes pour les derniers* 

Pour tirer le Vin , vous ne luy don— 

F il 



(fd^ Les D e l ï ces 
nerez point de vent s'il fe peut; fi vous^ 
eftcs obligé d'en tirer beaucoup , vous, 
perccrez^un trou de Guibkt prés du 
Bondoii, mettrez dans ee trpu un gros 
grain deSel^ un morceau de Papier, &c 
une poignée de Sablon par dciïus, fans 
vous fervir d'un foflet qui fe peut ou- 
blier à fermer par mefgarde^par lequel 
le Vin répandroit ^ ou pr endroit de 
révent* 

Quand vous ccfferez de tirer à un 
Tonneau 3 foyez foigneux de le bieix 
boucher^ jufques à ce que vous le vou- 
liez défoncer & ofterla Lye, carTair 
le feroit moifir & empuantir^legaftant 
entièrement, & le rendant incapable 
d'y pouvoir mettre du Vin fans qu'il 
fe gaftât i les Lyes feront mifes toutes 
enfemble dans Tun des Tonneaux-, 
poureftant repofécs , en tirer ce qui 
y peut reftcr de Vin , qui vous fervir* 
ra à mettre dans le Vinaigre, ou à cui- 
rclePoifIbn. 

Vous pourrez adjouftcr à la bonté 
du Vin ^ beaucoup d'ingredieris qui 
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fervent à Todeur 6c au gouft ; comme 
du jus de Framboifes^dcrEaudc Vie^ 
du Sel quand le Vin boucdansia Cu^- 
vc, y en mettant une livre pefant pour 
chaque muid; des Peaux d'Orcnges 
fcichcs , àc la Canelle, du Cloud de 
Girofle y & autres j lefquellcs drogues 
vous mettrez dans un petit Sachet de 
linge long comme le doigt , qui fera, 
attaché à un cloud ^ ôc pendra dans 
le Tonneau fans toucher au Vin; de 
la graine de grande Orvalle, ainfi que 
j'ay dit cy- devant , pour luy faire fen- 
tir le Geactin > & encore une infinité 
d'autres mcfldnges , inventez, par le 
Caprice des hommes; mais tous ces 
ragoufts ne font que déguiferle Vin^' 
£ans en augiîienter la bonté» ^ 
Sivouç voulez prendre une Pinte 
de bonne Eau de Vie reidtifEéc, & y 
mettre infufer au Soleil autât dcFram-* 
boifes bien meures, puis au- bout de 
huit jours efpreindre les Framboifes, 
ôc palfer le tout, l^e mettre daiis une 
bouteille de vcrrç^ la bien boucher, 6C: 
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garder cette liqueur; Quand vous vous 
en voudrez fervir, il faut en dégoutter 
un peu dans une bouteille , &c la re- 
tourner de tous coftez, afin qu'elle foit 
parfum ée de ce bon gouft, puis emplir 
la bouteille duVin ordinaire pour eftre 
beueà l'inftant. 

' " Q3nd le Vin a de Tivcnt, ou quel- 
que autre mauvais gouft; vous luy en 
diminuerez beaucoup, fi vous le ven- 
toufcz en prenant un Pain tout fortant 
du Four 5 lequel vous ouvrirez, &:en 
mettrez la moitiée fur le trou de la 
Bonde ; ce Pain chaud attirera la mau» 
vaifc qualité du Vin. 

Les grandes Chaleurs ôc Tonnerres 
font cxtrémemét contraires auxVins, 
particulièrement aux Paillets , ôc les 
Font tourner , furmonter ^ poufler, 
cononer & aigrir , s'ils ne font dans de 
bonnes Caves bien profondes , dans 
lefquclles le Vin fe gardera long-tems, 
s'il a efté façonné avec grande propre- 
té; & pour ptcuenir en quelque façon 
cette perte & déchet de Vin , il faudra 
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fur chaque Tonneau mcccre un Bar- 
reau ou quelque autre grolfe pièce de 
Fer; d'autant qu'il y a une certaine 
vertu naturelle dans le Fer quirefifte 
aux Tonnerres & grandes Chaleurs, 

Q3ndla Caveeft bonne, les Vins 
Paillées fe couvrent j c^^eft à dire qu'ils 
fe chargent & prennent plus de cou- 
leur y quieft un trelbon fignc au Vin; 
mais au contraire , quand il pâlit & fe 
trouble, c*cft fîgne qu'il fe veut ga- 
fter, c'eft pourquoy onneledoit gar- 
der 3 mais le faire boire promptement^ 



2)« Rape\. 
CHAPITRE L. 

POur efclaîrcir promptemcnt \t 
Vin , on fe fert d'un Rapé fait 
avec des Copeaux de bois de Heftrc 
ouFouteau bienfec^ôc tirez les plus 
longs que Ton pourra , avec la Varlo- 
pe d'un Menuifer ; lefquels vous laif- 
(crcz tremper Tefpacè de dtux jours. 
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dans de l'Eau, la rechangeant deux 
fois au moins par jouri puis leségou- 
terez & feclierez bien auparavant que 
de les mettre dans le Tonneau par Iç 
trou de la Bonde j le Vin s'efclaircira 
en peu de tems , & abbatra de fa ver- 
deur s'il en a trop ; ce lavement de Co- 
peaux dansdel'Eau^ n'eft àautrefrn 
que pour ofter le gouft du bois que le 
Vin prendroit; un Minot de Copeaux 
fans fouler fuffira pour un demy muid 
de Vin. 

L'on tient qu'en mettant un plein 
plat de Sel fous un Tonneau de Vin, 
qu'il aide beaucoup à le faire cfclaicir. 

L'on fait aufli une autre forte de Râ- 
pé avec du meilleur R.aifin,en prenant 
des plus belles Grappes, & coupant 
toutes les petites queues prés des 
Grains fans les crever ou égrainer, 
& en emplir le Tonneau tout plein 
avant que de l'enfoncer du dernier 
bout, fi l'on nefe veut donner la pa- 
tience de les mettre parla Bonde, puis 
y^yerfçr^de bon Vin au forcir de la 
^ CuvCa, 
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Cuve, & le lailler bouillir , TcmpliC- 
fant, & couvrant comme j'ay die. 

Les Tavcrnicrs qui vendent au pot^ 
ôc débitent beaucoup , ont toujours 
de ces deux fortes de Râpez chez eux^ 
celuy de Copeaux pour efclaircir le 
Vin , & celuy de Raifins pour fournir 
toujours aux achepteursdu Vin d'un 
jncfme gouft ou boitte; leurs Copeaux 
font tirez au gros Rabot, Ôc font plus 
forts que ceux que le Bourgeois met- 
tra dans quelques petites pièces de 
Vin nouveau pour eftrc promptement 
en boitte ; mais ceux à qui il en faut 
toute Tannée , à caufe du grand débit, 
ils en ont plufieurs qui ont eftc rem- 
plis de ces gros Copeaux ^ avant que. 
-d*eftre enfoncez du dernier bout , & 
s'en fervent de cette manière, quieft 
•que deux ou troîs jours après que leur 
Vin efl: cnca v é , & que la plus cfpoilTc 
l.ye eft décenduc,ils percent leur Vin, 
& Tentonnent dans leur Rapé de Co- 
peaux y qui achevé de Tcfclaircir en 
bien peu de tcms . 
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A mcfure que ces Râpez fe vuidcnt 

ils les rcmplifîent, à caufe que les Co- 
peaux ne s'en porteroient pas ?fi bien, 
s'ils les laiiïbicnt long-tems en vui- 
<lange. 

iQoanclils s*appc£Çoivcnt que leurs 
Hapezfont trop long tems à efclaircir 
le Vin , ils jugent qu'ils font trop 
pleins de Lye ; alors ils les dcfFonccnC 
Se lavent bien les Copeaux dans de 
r£au pour oftcr toute la Lyc , puis les 
mettent cgouter, & les relavcnt dans 
clu Vin clair pour les rçcn viner j après 
_-quoy ils les font remettre dans leurs 
mcfmes Tonneaux bien lavez , puis 
s'en fervent convme auparavant ; ces 
•Râpez font toujours de meilleurs en 
meilleurs ju^ques à ce que les Co- 
peaux fe brifent en fort petites pièces, 
qu'il faudra ofter , i8c des plus longs en 
continuer vos mcfmes Râpez de deux 
DU trois n'enfaifant qu'un bon. 

Aux Râpez de Raiflns ils n'y met- 
tent que du Vin bien clair , ^ les rcxn- 
pliltcat journellement , parce que 1* v- 
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fâgt de ces Râpez, n' ctt à autre fin que 

Ïiour cncretcnir toujours leurs Cha« 
ans d'une -mefmc boitte. 
^ Les Rel^ieux Mandians à qui l'on 
aumône du Vin>le mettent fur ces for- 
tes de Râpez pour le rendre tout d'un 
gouft ,quoy qu'il foit provenu deHi- 
verfes fortes de Vins. 

Ces RapezTe doivent tous les jours 
remplir à mefure que l'on en tire fans 
les laifler en vuidangc , car ils fcgaftc- 
roient. 

"C es fortes dé Râpez aufli font meiU 
leurs la féconde année que la première. 



'Di^ P'inaigrc. 

- • 

CHAPITRE LI. 

VO us ferez curietix d'avoir tou- 
jours chez vous un Baril de bon 
Vinaigre bien fort \ lequel vous met* 
tfçz en lieu chaud, & le remplirez à 
mefurc que vous en tirerez (pour le 
conferver toujours en fa bonté) avec 
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.des rcftcs de Vin, ou dcBaflicres, que 
:fcrcz chaiifPcr avant que de les mettre 
.dans le Baril , afin qu'il saigrifleplus 
promptemcnt j vous y en mettrez peu 
.à la fois,de crainteque la grande quan- 
,tité n'adoucit tout ce qui feroit dans 
;le Baril j & vouslaifTerez un trou au 
;Baril pour luy donner de revent. 

Si vous le voulez faire Rozat; il fau- 
dra prendre des Rofes quand elles cô"» 
tiîiencent à s'cpanoiiir , & les éplucher 
oftant tout le vert , graines , & pailr 
Jettes jaunes qui font dedans ; comme 
aulE les bouts des fueilles qui les atta- 
chent à la queue , lequel n'eft pas rou- 
ge y de ces fueilles vous en emplirez 
•une bouteille de verre , qui ne fera 
.couverte d*ozier, fi ce n'eft de bien 
•peu par bandes ; laquelle eftant plei- 
ne, vous mettrez au grand Soleil, f at- 
tachant contre un mur, pour javoir- 
plus de reflexion , luy mettant legou'** 
let en-bas, afin que le peu d'humidifé 
qui s'évaporera des Rofes en puifïc 
.cftre feparé , ( autrement le VinaigrC' 
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fc gâftcroit ) & vous la retournerez 
' fccouerez de tems en tems pour fccher 
les Rofcs au mieux que vous pourrez; * 
eftant defleîchécs , vous emplirez la 
bouteille de bon Vinaigre , Se r aroma- • 
tifcrez avec du Cloud de Girofle, Ga- 
nclle, Mufcade , & autres bons par- 
fums de Bouche, 

Il fc fait d'excellent Vinaigre blane 
avec dft la fleur de Vigne j & pour la^ 
recueillir, il faut au tems que la Vigne 
cfl: en fa plus forte fleur mettre des Icr- 
viettes fous les Seps, 8c les flicursfc 
trouveront delTiis ; il en fâudra pren- 
dre environ une 'poignée, la faire fe- 
chcr dans la bouteille comme les Ro- 
fcs, & l'emplir de bon Vinaigre blanc, 
la bien boucher avec de la Gire, & la^ 
mettre infufer au Soleil jufqucs à la 
fin des jours Ganiculaircs. 

Les Rofes Mufcates, ou blanches 
communes, de fleurs d'Orenges, de 
Citron , de ïafmin , de Sureau, d'oeil- 
lets, & autres bonnes fleurs mangea- 
bles , feront auflî préparées de la mèf« 

« G iij ; 
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me façon , pour en faire du Vinaigre 

de divers goufts. 

Si vous y voulez mettre des gouflès 
d'Ail ou d'efchalottes , il faudra les 
mettre vn peu fanir au Soleil avant 
que de les faire entrer dans la bouteil- 
le, elles donneront au Vinaigre vn 
gouft bien relevé , mais il y en faut 
peu.. 

Dit Vcrjm. 
CHAPITRE LIL 

r > ' • 

T E ne fçachc autre foin à du Verjus 
A-pour réntrctcnir bon , que quand' 
il fera dans le Tonneau , d'y mettre à 
chaqucmuid'une livre de gros Sel, Se 
le tenir toujours bien bouché. 

La Bicane blanche, ou Bôardela eft 
le meilleur Raifinàfaire Verjus. 

Vnc Fontaine ou Chantepleure de 
bois eft meilleure au Verjus & au Ci- 
dre qu'une de Cuivre, d'autant que 
par leur acrimonie ils la mahgent en. 
peu dë tems. 
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*De tHypocra», 
CHAPITRE Llir. 

L'F^Y p o c R A S fe doit faire avec de 
bon Vin vieil bien conditionné j 
vous en éprendrez tant & fi peii 
que vous voudrez, & y mettrez au- 
tant de livres de Sucre^ q^u^il y aura 
de pintes de Vin, avec de bonne Ca- 
nelle en bafton j vous mettrez infufer 
cette compofition fur des Cendres 
chaudes 3 dans des Terrines ,^ la re- 
muant parfois ; puis vous la coulerez 
par la chaufle de dïap, pour la bien 
clarifier, & l'Hypocras fera fait. 

Quelques-uns le clarifient avec des 
A mandes douces > un peu efcachces 
dans le Mortier , & y adjoûtent le 
Zinzembre , le Poivre , le Girofle , la 
Coriandre , le Mufc , . T Ambre-gris j - 
& autres bons parfums } mais le plus 
fimplc que Ton le peut faire , eft le 
plus naturel \ toutefois , pour le muf- 

G* • • • 
Ulj 
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quer fîmplement , vous mettrez deux. 

grains de Mufc dans un peu de Cot- 

ton , lequel vons pendrez à un filet au 

bout delà GhauUe, afin que l'Hypo- 

cras en coulant , tire le parfum du 

Mufc. 

Si vous faites I'h y pocras avec du 
Vin nouveau, il y faudra mettre beau- 
coup plus de Sucre , que fi c'eftoic 

de bon vieil. 

Vous pourez faire de l'Hy pocras 
en un inftant , avec de l'elTcnce de Ca- 
nelle, du Vin, 8c du Sucre j vous 
pourez aufli y adjoufter, de toutes les 
cflences agréables au gouft ; comme 
Anis , Fenouil, Canelle , Giroffle , 
& autres i Si vous voulez vousferuic 
d'Eau , au lieu devin, il ne lailTcra 
pas d'cftre bien agréable. 
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Dh Rojfolls y Populo y ^igre de Cetre^ 
Malvoijie , & autres "Boijfons 

frectenfes. 

CHAPITRE LIV- 

Toutes CCS BoifTons, (& infinîcSv 
d*âutres , que chacun peut in* 
venter félon fa fantaific, ) fontcom-> 
pofées de S ucre fin ^ de bonne Eau de 
Vie , ou efprit de Vie , de jus de Ci- 
tron & Orense aigres & doux, de 
Vin d'Efpagne , Eilenccs de Canellë^ . 
Girofïlc, Mufcade, Anis, Fenouil> 
Coriandre, & autres bons efprits bien 
re£tifficz j dcfquels vous compofcrcz 
des Boiifons dclicicufes ; & vous leur 
donnerez tel nom que bon vousfem- 
blera, pour tromper la cunoiité dés 
exceffifs en delicatefTe j toutes lefquel-* 
les Boiffons ou Sirops , vous mettrez 
infufer dans des bouteilles de Verre 
au Soleil ou devant le Feu > & les cla- 
^^^^^^^ , ^ avec les Amandes, Piftachcs, 
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& blancs d'œufs foettez j les coulant 
par une ChaufTc à Hypocras ; & pour 
les confcrvcr , vous les mettrez dans 
des bouteilles que boucherez bien, 
avec le tampon de Liège , & la veffic 
de Pourceau, ou le Parchemin moiHl- 
lé, & bien lie par dcffus, de crainte 
quelcplusfubtil ne s'évapore j Pour 
cognoiftre la bonne Eau de Vie, vous 
en mettrez dans une eueillere d'ar- 
gent , puis vous y approcherez la 
Chandelle, ou un morceau de papier 
allume, auffi-toft le Feu y-prendra; (r 
elle fe confommc toute , elle eft excel- 
lente; mais file Feu s'eftcint, c'eft fi- 
gne qu'elle n'eftpas feparce d'avec fon 
phlcgme ; le bon Efprit de Vin fe co- 
gnoift auffi^n en prenant dans un ver- 
re, SflejettantenTair ; s'il s'évapore, 
& qu'il n'en retombe rien à Terre, 
e'eft un figne de fa bonté ; mais fi au 
contraire on voit qu'il retombe &c 
mouille la Terre , c'eft une marque 
évidente qu'il a encoredu Phlegme , 
ôc n'cft-pas afTcz reaiffi c. 
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De CEau^ CUirette, 
CHAPITRE LV. 

E Lle fcfàit en prenant deux pintes^ 
de bonne Eau de Vie , une livre 
des plus belles Gerifcs de Montmo- 
rency , aufquelles vous ofterez les 
queues fans les efcachér ; une livre de 
Sucre -y demyc once de bonne Canelle;. 
&demyeonce de Cloud de Giroffle; 
vous mettrez le tout infufer au Soleil, 
pendant lés' jours Caniculaires, dans 
une bouteille de verre , la bouchanc 
bien avecla Cire ou tiege, & le par- 
chemin moiiilléj vous la renverferez 
tous les jours , afin que le Marc fe 
mcfle bien pour communiquer (es 
bonnes qualitezà l'Eaude vie; Plein 
une cueillere d'argent de cette Eau pri- 
feà jeun eft excellente contre le mau- 
vais airen tems de Pefte, & une Ce- 
rifcque vous tirerez de dedànsTà bou- 
teille avec un fil d'Archail fait com- 

é 
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nie un Dard, pour mieux picquer & 
attirer la Cerilc 5 Elle eft bonne aufli^ 
pour les indiseftions , cruditez , & 
colliqucs caufées par froid ; & pour 
augmenter les forces & le courage aux- 
femmes quand elles font en travaili 
d'Enfant, 



De la Limonade* 
CHAPITRE LVI. 

CEtte boiflon eft toute contraire 
aux précédentes j .car au lieu que 
les autres cfcliauiFcnt, celle- cy rafraî- 
chit ; mais elle a ccdefavantage qu'el- 
le ne fe peut garder que deux jours au 
plus dans fa bontéi Pour la faire, vous 
prendrez des dedans de Citrons, air* 
gres & doux , defquels vous ofterez- 
îés plus grolTes peaux qui feparent les 
graines j puisà mefure vous les jette- 
rez dans de belle Eau claire. Se ad* 
joufterczdu Sucrccn poudre, laquan» 
tiré qucvous jugerez y cftre neceUai* 
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rc ; y mettant aufli un peu du Corian^ 
dre concairéeaycc quelque peu dcCa^ 
ncllecn Bafton que vous enfermerez 
dans un petit noiiet de linge vous 
lailTercz infufer le tout cnuiron lefpa^ 
€c dedcmy jour , verfant & reverfant 
fouvent d'un vaiiTcaudans-rautre^ & 
preffànt les . Citrons avec les mains ; 
^yous paflTerez cette Limonade à tra* 
vers un linge fans prcÏÏer le Marc , & 
la coulerez dans des bouteilles; fi vous 
Youlczyadjoufter le Mufc & TAm- 
brepour la rendre plus delicicufe, à 
vous permis. 

Vous en ferez aulli avec les Oren-' 
gcs Bigarades ^ ou autres d^ la mefmc 
façon qu'avec des Citrons; le jus de 
pommes de Capèndu y fera âUÏEèx- 
cellent 3 maisil la roulïit. 

Ci dre. ^ 

CHAPITRE LVII. 

LE Cidre fe fait orJinairc'Mént 
avec des Pommes , des Poîres, 
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& des Cormes , d'oii il prend les noms 
de Pommé, Poiré, & Cormé; le meil- 
leur & le plus fort cft celuy qui fc 6iit 
avec les Pommes des plus douces , & 
qui paroiflent comme infipides ad 
goutt, tant qu'elles font doucesf cha- 
que Contrée eftimc certaine cfpccc 
de Pommes pour faire le ^meilleur Ci-? 
dre; les unes le Hurluva ., autres le 
Coqueret, &c ainfi diverfement. 

Vous devez préférer les eïpcccs 
dcfquellcs les Arbres chargent beau- 
coup > & dont les Pommes rendent 
quantité de jus, aux autres moindres; 
d'aùtant que c*eft une boiflbn qui 
n'cft faite que.pourfuppléer au. défaut 
de Vin, 

XaNormandicqoiipour la froideur 
de fon Climat ne peut produire du 
y in, ( ficen'eft en quelques petits en-* 
droits ) cft la Contrée où il fe Doit plus 
de Cidre qu en tout le refte duÊ^on- 
de. 

r Pour fa façon , on ama(Ic toutes 
Içs Pommes , tant celles qui tombent 
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«Telles -mefme que celles que l'on 
abat avec la gaule quand elles font 
meures^ Se on les met en mijol dans 
des Greniers pour là les prendre, & 
en faire le 'Gidre à loifir } mefme juf- 
qties vers Pafquc; & quand on le fait, 
on met les Pommes dans une Auge de 
bois qui eft en rond , pour les faire cf- 
cacher fous une Meufle , qui eft tour- 
née par un Cheval à qui on cache la 
veuc de peur qu'il ne s'eftourdilfe en 
tournant ; & l'on y met tant & fi pca 
d'Eauque l'on veut qit*iIfoit bon ou 
moindre , remuant les Pommes dans 
l'Auge à mefurc qu'elles fe pilent » 
avec des Paefles de bois , ôc un Rabot 
ou Rafteau fait exprés qui fuit la 
Meuâe , lequel cftattaclié au Levier, 
qui fait tourner laMcufle; eftât priées, 
on les porte par boilTelées fur la Mer 
duPrelfoir, 6c à mcfure on drelTc la 
Motte avec du Foarre long pour en- 
tretenir & faire quelque liaifon aii 
Fruîâ; efcaché , afin de le drcfo en 
Motte quarrée , mettant un lid de 
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ffoarre,puis un lid de Pommes pil- 
lées, de quatre en quatre doigts d'é*- 
rpoifleur, encrdifanc leFoarrcdc li6t 
en ; puis on charge le Preflbir 
avec des Aix, des bouts de Solives, 
&onluy donne T Arbre pour en ex» 
•primer le jus. 

Il y a cette dijfFerencc du vin au 
<!^idrc, quec*eft toûjours le meilleur 
du V in qui fort le premier duPrcIToir, 
y&au Cidre c'eft le dernier. 

Ce Marc après qu'il fera bien prelféj 
vous le mettrez retremper dans des 
^iffeaux avec de l'Eau; & au bout 
de huit jours, plus ou moins , à voftrc 
difcretion , vous le repreflercz , luy 
'donnant toutes fcs façons necelfaires 
pour tirer jufques à la dernière goutte, 
ce fera de la boiflonpour le commun 
de la famille. 

Si vous en voulez faire fans y mët- 
ïtre aucune goutte d'Eau , il fera très* 
excellent pour traitter les amis. 
. Si le Cidre vous nianquoit darïs 
r£ftc, vous pourriez faire de laPic- 

■caflè 
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cafTc avant la maturité des Pommes^ 
en les cafiTant feulement, & les mettant 
dans un Tonneau par la bonde, ou le 
faifant renfoncer du dernier bouc 
après Tavoir emply , y' mettant 
r£au jufques à deux doigts de la bon- 
de pour le laiflèr bouillir i à mefurc 
que cette PiccafTefe boira on la rem- 
plira d'Eau jufques à ce que Ton la- 
trouve alFcz débile pour ne pouvoir 
plus eftre remplie, ^ 

O n lailfera le C idre long tems boull-- 
lirfans lebondonner , car il eft beau- 
coup plus furieux dans fon bouillon 
que n'eft pas le vin. 

Au défaut de franc Verjus , vous 
prendrez des Pommes avant leur ma- 
turité 3 les pilerez fans Eau, &:enex-i' 
primerez le jus pour remployer dans 
vos Saulces. 

Tout ce que j*ay dit du Pommé > fc 
peucaufli pratiquer au Poiré & Cor- 

Vous pourrez faire de la boiffoi^. 
avec d'autres irniOcSj comme Cerifes, 

H 
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Grofeilles rouges. Prunes , Alizés, 
Cornouillcs & autres. 



GHAPITRE LVIIi. 

I'Lfe fait une petite boiflbn, qui cft* 
.un diminutif de la Bierc} n'ayant 
voulu icy en difcourir , à caufe du 
grand cmbaras quil faut que les 
Braffcurs ayent en la faifant, dans tou- 
tes les diverfîtcz dont on la façonne 
es Pays- bas , & Angleterre j je me 
contenteray de cette petite cy , qui fc 
fait avec facilité & peu de frais. 

Vous prendrez unminot de bon Son 
ou de recoupes de Froment , & vous 
le ferez un peu bouillir avec deTËau 
claire , dans un Chaudron qui tienne 
demy muid j y adjouftant deux poi- 
gnées de Therbc nommée Orvalle de 
la grande efpece, fi vous en pouvez 
avoir ; puis eftant prefquc froid , vous 
le pafferez > & en emplirez une F\itail- 
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Icdcdcmy muid, dans laquelle vous 
aurez mis un Levain d'un fol, dé- 
trempe à part avec Eau , cette boilTôn 
bouillira corne de la Bière j & quand 
elle fera raffifc & claire, qui fera en- 
viron huit jours après î alors vous E 
pronrrez mettre en perce, ôc ofterez les 
deux premières Pinte» , qui feront 
troubles. 

Vous noterez- que cette boiflbn ne 
fc garde pas long tcms en perce ; c'c(b 
pourquoy quand elle fera de repos , 
qu'elle aura quitté fa douçèur, & pris 
fon gouft de furet , il la faudra mettre 
en perce pour la élire boire fans dif- 
continuation. 
Pour recommencer, il ne faut défon- 
cer le Tonneau, il fuffit de vuider h 
Lie par le Bondon , 6c ne la pas trop» 
égoutter. 
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*De l'HidromeL 
CHAPITRE LIX. 

PRencz vingt-quatre pintes d'Eau 
de Pluye bien nette, trois pintes 
de bon Miel qui foit de couleur tirante 
fur le Tanné ; puis faites bouillir le 
tout cnfemblc dans une chaudière de 
Cuivre, fur un petit feu de charbon 
peu à peu , tournant toujours de 
crainte qu'il ne brufle , & Tefcumant 
bien curicufement ; pour cognoiftrc 
quand l'Hidromel fera cuit,vous met- 
trez dedans un œuf frais de Poule, s'il 
'ya aii fonds il n'eft pas alTcz cuit , mais 
s'il furnage. Se qu'il fc tienne fur le 
codé , il eft en fa parfaite cuilTon ; 
alors vous le tirerez de delfusleFeu, 
& levcrferczà travers un linge dans 
dcsvailfeaux de bois de Chefnequi 
foient tous neufs , n'ayant encore fer- 
vy à mettre aucuncliqueur j & vous 
y coulerez aufli dedans un linge 
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bien clair , ou eftaminc, coufu en long 
comme un boyau, dedans lequel il y 
aura de la Racine d'Angélique con-. 
caffécla valeur de la ceniierme partie 
dcceque vous aurez d'Hydromel, & . 
autant de graine de Mouftarde aufli 
concaflcei lequel t)oyau fera lié d'une 
petite corde par le bout pour le reti^ 
rer quand befoin feraj puis vous cx- 
pofcrez ce vaifTeau au grand Soleil 
pendant tous les jours Caniculaires^ 
laifTantJa bonde ouverte pour luy fai- 
re jetterfon cfcume, & bouillir une 
féconde fois au Soleil; au bout def- 
quels vous retirerez le linge, & bon* 
donnerez bienle vaifleàu, le mettant 
àcouuert dans le logis pour enufcr à 
voftrc commodité & befoin. 
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ES DEFOTS FRERES, 

Z* Amitié que vous me témoignez^ 
m oblige à vous donner un échantiU 
Ion de celle que je veusporte^, qui efi 
un petit traité ^ B o T R y ph A g lE 
que je vous pre fente ; d* autant que 
je f^ay très bien , quil vous efi plus 
necejfaire qu*à tous les autres Hontr 
mes y â caufe que vous vous adonnez^ 
beaucoup plus à la culture des Jar- 
dins 5 que les autres Commumutexjt 
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ou vous y élevez^ de toutes fortes de 
homes Racines , defquelles vous 
vivei^ontens\ [oit que vous lefacie^ 
paraufteritès ou [oit que les aurjfiof. 
nés plus ' folides vous manquent i 
neantmoins par une judicieufe Poli- 
tique vousaimez^ mieux vouspajjer 
à de tels Mets ( quoy que mal apré^' 
tez^ que d' eftre à charge au Public ^ 
fej}ere quen lifant ce Livret , vous 
pourez^ tirer une facile infruBion , 
de quelle manière , vous apprêterez 
tout ce que vous recueillircz^ dans 
vos Jardins , ^particulièrement 
vos Racines -y en quoy ils abondent 
amplement ; vous fuppliant quen 
recognoijfance du prefent que je vous 
faits 5 vous ne nï oubliez^ en vos 
prières y afin qu'après avoir tra-^ 
vaille aux Paradis de la Terre y 
, nous nous repo fions enfemble 3 dans 
le Paradis éternel, - 



LES 



DELICES 

- DE LA CAMPAGNE. 

LIVRE SECOND. 



De la, Botryphagie , ou dîi 
manger des Kacines. 

CHAPITRE PREMIER. 

VoY que dans ce Second 
Traitci j'aye fait dcflTein de 
vous apprendre comment 
vous apprcfterez tout ce 
qui fc recueille non fçulement dans 

I 
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les lardins, mais encore dans toute 
l'eftenduc de la France Parifiennc; 
ie ne luy ay neantmoins donne autre 
titre queceluy du manger des Raci- 
nes ; d'autant que la diverficé en cft: 
beaucoup plus grande , que de ^utes 
îçs ajatrcs Plantes , telles qu elles 
îbient. 



* 

De la Bette- Rave, 
CHAPITRE II. 

NO us commencerons par les 
Bettes-Raves, commcics 
plus grolT^s de toutçs .lcs Racines i ^ 
dirons que leur ayant rogné les Fueil- 
les toutes prés delà Tefte, & le bout 
du Pivot; on les met cuire de trois 
façons 5 dans l'Eau , au Four , ou 
fousla.Cvîndre; cftant cuites, il leur 
faut ofter la P eau , & les mettre trem- 
per dans le Vinaigre , & le Sel ; elles 
s'y gardent fept ou huit jours fans fe 
moifir, ny aigrir , pouryeu que vou^ 
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l«s retourniez tous les jours, oubiea 
qu'elles trempent par tout j là vous 
en prendrez pour Fricafler , les tran- 
chant par roc lies , & mettant dans la 
Pocïle, avec duBœurc, du Sel, ôà 
de rOignon tranché aufll par roellcs; 
lequel vous aurez bien fi^it roulïir , 
auparavant que de verfer vos tran- 
ches de Bettes- Raves dedans, & les 
alTaifonnerez y donnant la pointe de 
Sel & de Vinaigre, prenant fi vous 
voulez de la mcfme fauce ou elles 
auront trempé ; Ceu'xqui aiment les 
Efpices y en mettront. 

Elles feront aufli mangées en S al-' 
lades àrHuille, ouau Bœurc fonduj 
on les tranche aufli en toutes fortes 
«le formes ou figures , pour orner les 
Sallades , ce qui les diverfifie & corn- 
partit fort agréablement. 
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Des (arotes & ^anets* 
CHAPITRE III. 

IL s remettent ciiîrc aufli à TEaiii fe 
fricaflcnt & affaifonncnt de mefme 
que la Bette-Rave; fi vous voulez y 
;acljoufter la Crefmc douce , vous en 
rendrez la Sauce plus crpoi:fl'e.i on ea 
met dans les Pottages à la chair, maU 
il les faut ratifler auparavant , c'cft 
d'ordinaire au mois de May , quand 
elles ne font pais plus grolTes que des 
Raves ou petits Raiforts; ils le con- 
firent auili auccle Sucre &c le Vin , y 
donnant la pointe de Canelle & Giro- 
fle, avec un petit filet de Vinaigre; 
vous mettrez à part les rouges que 
cuirez avec le Vin rouge , d'autant 
qu'elles donneroicnt teinture aux jau- 
nes & aux blanches î les rouges font 
plus délicates que les autres , & les 
blanches & jaunes plus agréables ca 
Pottages -i on lesfert chaudes en com- 
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poftes les tranchant par bandes , & les 
rangeant fur des afïïettcs , puis on leur 
fait un Sirop bien lié 6c épois en Gc- 



Des Saljîfix comtnuns, 
CHAPITRE ly. 

ILs fe cuifcnt auflî dans l'Eau, W 
pèlent , & s'afTaifonnent à la Sauce" 
tournée , ou d'Allemagne , oui fe 
fait en mettant du bœurc dans uii^ 
plat , avec du Sel , delà Mufcade , 6C 
un peu de Vinaigre; puis mettre un 
plat fur un Réchaud, & à mcfurequcf 
le bœure fondra, tourner continiicl^ 
lement avec une cueillerc tant que 
tout foit fondu, puis verferdclTusleS' 
Salfifix, & fer vir prompt emcnt, d'an- 
tant que fi on les laifToit davantage^ 
furie Feu, ou que Ton les réchauffait* 
Icbocure s'affincroitou s'efclairciroit 
comme de l'huile ;-vous y pourrez 
auflï àdjouftcr la Crefme douce ainli 
qu'aux Carottes. 

^ uj 
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De la Scorfonnere eu Saljîfx, 

d'Effagne. 

CHAPITRE V. 

C'Eft la plus excellente de toutcS' 
les Racines que nous ayons en 
f rance, & eftla feule quife peut man- 
ger en toutes les faifons de Tannée, 
d'autant qu'elle ne fc corde jamais 
ainfi que les autres y elle s'apprcftc 
auffi en plus de diyerfit^z. 

Pour la préparer , il la faut rati (Ter,. 
& \ mefmc tems jetter dans l'Eau 
f/aifche , pour y, tremper quelque 
tems , car fon cfcorcc cft amcre , fie 
donne teinture à l'Eau ; puis on la mec 
cuire comme le Salfinx. cornu n ; eftant 
cuitteon luy faitaufli lamefme Sauce 
d'Alemagne, ou à la Crefme ; fi. l'on 
veut y mettre des jaunes d'ceufs pour 
la rendre plus lice, elle fera de beau- 
coup plus agréable j les jours gras 
après qu'elle fera cuittc & bien cgouc- 

i 
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téc , on la mettra fur le Feu avec 
Moefle de Bœuf, ou Lard billçté, 
(c*cftàdirc tranché par petites billes 
greffes comme des Dez à jouer-,) & du 
bon bouillon du Pot , pour s'y miton> 
ner j quand on la voudra feruir, 
on la changera de Plat, & au lieu de 
fa Sauce, on y mettra du jus de Gigot, 
luy donnât la pointe, avec le jus de Ci- 
tron oud'Orcrigéj Où au moins d*un 
filet de Vinaigre, & rappr delà MuÇ- 
cade par defTusj elle fe met auffi fur léS 
pottagès gras au lieu de racines de per- 
fil , & fe fricaflc comme les Bettes- 
Raves i.pri la frit auffi l'ayant farinée 
corne on fiiit les^çdc^i pu biççirayanc 
trempée dans une Pàftç bien claire 
faite avccTarine , jaunes d'œufs, 
Vin blanc , la falant à difcretion , ou 
bien en la tirant de la Poefle, & jet- 
tant je jûs d'Orenge par dcflusi en 
Sàlladesàrhuillë » ou au bœurc, elle 
cft trc's-cxtellentè ; elle fe confit au 
Sucre comme les Paftenadesque l'on 
fcrc en Comportes, ainfi que je voUs 

1 m) 
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ay dit cy-deuant j eftant confite an li- 
quide, on la met aufli aufcc dans les 
Eftuves ainfi que les Prunes & Abri- 
cots i & fc conferye aufli dans le$ 
Boettes*/'^ •'^'''-'^i* - ^ 




CHAPITRE VI. 

ON le trouve dans quelques Prez 
au renouveau, & c'eft quand il 
a pouffé feulement fon herbe aupara- 
vant qu'il monte à graine , que l'on 
le tire de Terre , & que l'on le fait 
parboiiillir dans l'Eau pour le marïget 
à la Sauce d'Allemagne en guife d' Af- 
pergcs. 



De U Rave-oH^ Petit Raifçru 
^" CHAPITRE' VII. 

CHacun fçait que c'cft la Racine 
la plus prompte à mangcrj & qui 
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ne demande aucun autre aCTaifonne- 
ment que le Sel j fi après l'avoir ra** 
tiffée , vous la fendez en trois ou quar 
tre , & la jcttez dans l'Eau fraifche». 
elle s'adoucira beaucoup » & fera, 
agréable à fervir en en mettant plu* 
fleurs confufcment dans le Plat , lc$_ 
drcflanten piramidci fi vous la tran- 
chez par roellcs avec les affaifonncn 
mens de Sallade, elle s'y lailTera man- 
ger pour ragouft de dégoûté. 



*De la Rhée oh Rahe. 

CHAPITRE VI IL 

C'Eft Une viande fi grofficre, que 
j'ay regret d'y employer le tems, 
& le papier j neantmoins, afin que je 
m'acquitte de ma promefie , 8c que 
je n'obmette rien de ce qui a peu ve«» 
nir à ma cognoilïànce j je diray que les 
Villageois Limoziris ênfontles meil- 
leurs plats de leurs Banquets ; quand 
ils la font boiiillirdans le Pot , ils l'ap- 
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pellent , Cartella i quand ils ne la font 
cuire qu'avec TEau & Sel, c'eft do 
Hondeo', s*ils la rotiflent fous la braizc, 
ils la nomment Ion ^ollr, & lors qu'ils 
la fricalTent dans la Poefle avec le 
bœureou l'huille, ccù.U Rabe fricafi 
fée y qu'ils fervent au haut bout par 
excellence , comme le plus précieux 
mets de tout leur feftin. 

Des Raiponces. 

CHAPITRE IX. 

LEs ayant ratilTécs feulement , el- 
les feront mifcs toutes entières, 
fueillcs &■ racines dans les Pottagesde 
Garefmc , les cuifant avec la purée; 
on les mange aufïien Sallades au re- 
nouveau faute d'autres herbes plus 
délicates & de meilleur gouft. 
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Des Navets. 
CHAPITRE X. 

IL y en a de plufieurs cfpcces dont 
les petits font cftimez les meilleurs; 
quand ils feront ratiifez, fi.cefont des 
gros 5 on les coupera par billots 6c non 
par roelles , tantoft par un coing > tan- 
toft par un autre , & à niefure il les- 
faudra jetter dans TEau bien chaude;: 
pour les laver ; & après les mettre 
dans le pot avec d'autre Eau toute 
boUillante la grailfe , le lard , ou 
bœure en-mefme tems y pour les y fai- 
re cuire, y adjouftant de la fueillede 
Porreau qui eft fon vray-afiliifonne- 
mcntj & les falcr à difcretion, puis 
les tirer^ égouttcr, & fricaffer au bœu- 
re. ou au lard j la Moutarde y donne 
bon gouft ; on les mange aufli en Pot- 
tages maigres , & à la chair , particu- 
lièrement avec le Mouton , & en di^ 
vers autres apprefts dont nous parle- 
rons au trolfiefjne Livret 
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CHAPITRE XI. 

S Es Racines ne fe mangent qu^èn? 
Pottagçs^ particulièrement à ccnic 
de Volailles de Cour, & à la Purée; 
quelques-uns en mettent avec les 
herbes pour les Pottages' ordinai-- 
res 5 mais il en faut trcs-pcu y \ caufc 
de leur grande force. 

Pour Icsappreftcr, il les faut ra- 
tiflcr, puis ofter la corde de dedans,, 
en frappant du manche du Coufteaa 
pour la faire quitter & fortir; après* 
on les jette dans TEau ticdc pour 
les laver; auparavant que de les met- 
tre cuire dans le Pot avec la viande, 
on les liepar bottes avccdu fil, pour 
les retirer plus facilement quand elles 
font cuittes, fans les dépecer, & pour 
les eftcndre fur les Pottages que Ton 
veut parcn 
Sa Fucillcfc mange cj^ue, & fe ferr ' 



DE "LA Campagne. 105) 
;furplu(îcurs fortes de viandes , com- 
me particulièrement fur les courbouil- 
lonSj tant de chair que de poifibn, faç 
toutes frica 11 ces & hachis , ôd'oii en 
l>ordc aufll les plats pour rornemcnc^ 
pftant hachée bien délice j bref c'eft 
jioftre efpice Françoife qui donne 
gouft à infinité d'aprcfts, & s*employe 
prefqûc par tout j tant pour fon gouft 
.que pour fa couleur. 

On la frit aufll, comme je diray 
cy-apres aux Artichaux, la mettant 
fur la plus part des plats dcfrittures, 
dont ôn le§ borde. I .t 



*J)es Cheruis, 

CHAPITRE Xîl. 

CEttc Racine eft fi délicate, qu'el- 
le ne veut prefque qu'entrer dans 
TEau chaude pour ofter fa peau ; puis 
on la frit Tayant poudrée de Farine, 
ou trempée dans la Paftc comme la 
Scorfonucre, iç jus d'Orengç cft fa 
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vraye Sauce î s'y cftant cuitte & pe- 
lée, vous la voulez manger au bœurc, 
à la Sauce tournée, ou d'Allemagne, 
ou bien à l'huile en Sàllades avec du 
Cerfueil d'Efpagne, au tems qu'il eô- 
mencc à pouffer fa fueille , c'eft un 
manger délicat & friand. 



Des TatipmmloHs on Pmmcs 

de Terre, 

CHAPITRE XIII. 

ON les met parbouillir, on les pe- 
lé, & on leur fait une Saucç 
d'Allemagne , comme deffiis j ils ont 
unvray gouft de fonds d'Artichaux, 
mais pourtant un peu plus molaffes. 



Des Tmfes. 
CHAPITRE XIV. 

IL y a de pluffcurs fortes de Truffes* 
ou bienjediray qu'il y a plufieurs 
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plantes qui refTcmblent aux Truffes, 
Se que l'on apprefte de mefme façon. 

Les vrayes Truffes ont la peau fort 
noire & rude, mais la chair en cfl: 
blanche ; elles ont une très- bonne 
odeur, car.fi vous sles enfermiez dans 
des Boettes pouî les tranfporter au 
loing l'ouverture delà Boette leur 
«parfum cil fî puilfant, qu'il tire les 
larmes des yeux. 

-On les prépare de diverfes façons; 
la plus fimple eft de les faire cuire dans 
Ic^Vin & le Sel , puis les fervir chau- 
des dans la Serviette comme les Cha- 
ftaigncs bouillies ; on les cuit aufïi au 
court bouillon fait av^c Vin, Vinai* 
grc, Efpiceries, Oignon ou Cibou- 
le, peau d'Orenges ou de Citron, ÔC 
herbes fines, où de fentcur, comme 
Thim,Marjolaine , Sauge, Rofma- 
rin. Laurier , Se autres, félon le gouft 
d'un chacun^ efb.nt cuittes onlcs pe- 
lé , on les tranche par roelles , puis on 
les met dans la Sauce au bœure , à la 
laoefle , ou au lard, ( telles (^ue j'ây 
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dites cy-dcvant,) y mettant quelque 
peu du mefme court bouillon oii elles 
auront efté cuittcs. 



1 



. Des Champtgmns, 

CHAPITRE XV. 



IL y en a de plufîeurs fortes, de bons 
& de mauvais; c'cft pourquoy il 
faudra bien fe garder de fe mefp ren- 
dre, car on tient que ceux qui croif» 
Cent furies mines de Fer font morti- 
fères. 

a Vn bon Champignon doit eftrebien 
ferme j rouge par defîbus , blanc par 
delTus, &de bonne odeur j ceux qui 
viennent dans les lardins , dans les 
Paftures ou autres Terres trop fu- 
mées , font les meilleurs ; quand ils 
font paflez ou véreux , ils ne vallenc 
riai ; leur vraye prife cft quand ils 
font' encore en bouton , & non pas 
tout ouverts. 

' Pour les apprcfter^vous l«s efplu- 

cherez 
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cKerez bien & les jeccerez dans TÉau 
claire où vous les laiirercz trcni- 
^ pcr , puis vous les ferez parboiiil- 
. ir dans un peu d'Éaà pour leur ofter 
leur plus grande force > d'où on les ti- 
rera Ôc efgoucerai après cela on les fera 
cuire dans un pot ou Poeflon avec une 
fauce faice de Bœure, fel, efpiceries, 
oignon, vinaigre, & quelque morceau 
d'Orenge ou Citron; Quand ils fe-' 
ront bien cuits , ôc que toute la faueé 
en fera defeehée, vous les tirerez , los 
mettrez dans un plat, les ergouttere4 
bien, &■ y refpandrez un jus de Gigo*^ . 
ôc un jusd'Orenge ou Citron. 

Si vous n'avez du jus de Gigot,vous 
laiiTercz un peu delà fauce, dâs laquel- 
le ils auront cuit, mais il la faudra bien 
dé^rairtcr. 

La moëflc de Bœuf cft très- bonne 
au lieu de Bœurc, 

La Crefmc douce cft auflî excellen- 
te pour lier ôc efpoiflir la Sauce , un 
peu auparavant que de les fcrvir far 
table. 

K 
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Quelques- uns ne les font point par- 
bpuiUir, mais les mettent feulement 
entre deux plats fur Iç réchaud 3 où ils 
fucnt quantité d'Eau , que Ton ef- 
goutfe auparavant que de les affaifon- 
lier 5. mais ils me femblçnt trop fort? 
& efchaufFcnt le Gorps*. 

Quelques autres Icsroettent.renver- 
fez dans le Fpur^ ou fur les C ha,rbons, 
& un morceau de Bœurc ayçc u;i peu 
de Sel & de Poivre deiTus,., 

On prend des plus grands Chanir 
pignptis tous cuits, on lesrcnverfe, & 
on les remplit de quelque bonne far^» 
ce faite de Chair ou.de Poiilbn bieij 
aJOTaifonnéc y &c cuittc > ^^i^ on les 
couche fur le Pain mitonne > pour fai^ 
re un beau Pottage ou unbon Entrer 
mets. 

On frit aui0[i. les Champignons- 
eftant fimplement cfpluchcz, lavez, 
^JSi poudrez de farine. 

Ou on les trcmpedans vne P^afte à 
J^eignets ( telle que je rcnfcigneray 
Cvy-apres à la fin des œufs ^ } les faifanf 
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Étire à l'ordinaire. 

L'ornemenc de toutes îcs petitcs^ 
frittures eft le Perfil frit , que l'on mec 
tant defTjis qu'autour des bords du 

f)Iat; &: pour lafauce ou ledcgoufty 
e jusd'Ofengc ou de Citron,. ou au 
moins le Vinaigre ,.puis vn peu de Set 
menu par deffus. 

Si vous fàites fecHcr des Champi- 
gnons , Mouflerons , Morilles & au- 
tres, & que vous les mettiez en pou- 
dre bien fine , elle fera excellente dans 
toutes fortes de Sauces , Fricalfécs ôc 
PatilTeries pour leur relever le gouft 
au tems que l'on ne voit point da 
Champignons. 



Des Afoffjferom.. 
CHAPITRE XVi: 

C'Eft une pictitc efpcce de Cham- 
pignons tous blancs qui ne vicn- 

nét q u'au mois de May, cachez fdbs là 
moufle ; Il les faut efplucher, laver, Se 

K ij . 
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les mettre cuire dans vn Court-boliil- 
Ion tout d'un coup , lequclfc fait avec 
Vin, VerjuSjVinaigre^ Ciboule, Sel, 
Efpiccries, O renge, Citron, & quel-' 
que peu de fines Herbes ou Laurier; 

i^uis on les tire > & on Jes met dans de 
a Crefmc douce avec un peu de leuc 
Court- bouillon. ^ 
Les jours gras la moefle de Bœuf, 
& jusde Gigot y feront auflide bons, 
aflaifonncmens ; quelques-uns ne les? 
lavent que dans du Vin , 6c les fricaf- 
fentdans laPoefle, aulard doux fon» 
ciu, les alTaifonnant de Sel, Efpice- 
ïies, & jusd'Orenge. 
^ On en frit aufli des plus ^ranJi 
trempez dans la pafte dç Beignets , QU 
fans pafte avec la Farine feule, comme 
yzy dit les Champignons.- 
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*Des Morilles* 
CHAPITRE XVII. 

Cl " • 

C'Eft auiîî une cfpcce de Fongi 
quicroift dans les Pierres envi- 
ron le mois de May ; elles veulent cftrc 
bien lavées , à caufc du gravier qui 
reftc toujours dans les TroUs j puis 
on les fait parboiiillir en grande Eau 
pour en ofter encore le gravier y 5ç 
après on les cuit , alTaifonnc , fricalTe^ 
farcit, & employé dans les Potages, 
Patillerics & E,iur^n\ets ^ ainfi que les 
Champignons. 







i . 



















Des Melons. 
CHAPITRE , XVIII. 

DAns noftre lardinicr François 
en la Seftion des Melons y j'ay 
fuffifamment écrit quelles conditions 
font ncceflaires pour dioifir vn bon 
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Melon dans fa maturité j c'cft pour- 
quoy je traitcray feulement icy de Taf» 
fcifonnement que l'on leur donne ; & 
diray ^ qu'ordinairement on fe con- 
tente du Sel pour les manger cruds, 
quelques-uns pourtant fc fervent de 
5ucre au lieu de Sel. 

On les couppc aiifli par tranches , 
^:on les trempe dans la pafte à Bei- 
gnets bien claire ( faite avec farine de 
Froment^ Oeufs, Formage mol, &c au* 
très ingrediens tels que je diray cy- 
après en fon lieu, où je vous renvoyé 
pour la compodtion ) puis on les frit 
dans le Bœure frai^, ou le Sain doux ; 
Se en les tirant de la Poefle , on les 
poudre de Sel ou de Sucre, félon le 
gouftde ceuxdeuant qui on les fert;. 
fe jus d'Orengeoude Citron, de Ver- 
jus , ou au moins de Vinaigre cft la* 
vrayc faucc de toutes fortes- dé frit- 
tures. f 

On en peut confire au Sucre pour 
fecher aux E ftuves ainfi que les autres 
fruitsque ion garde dans des boettes ; 
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Des Concombres, 
CHAPITRE XIX. 

35 O ur les Sallàdés , il les faut choi- 
. fir tendres avant que lés graines 
ayent aucune duretéjles peler, &ofter 
beaucoup, de blanc , puis les trancher 
en roelles bien déliées, & les poudrer 
de Sel en fuffifante quantité-, y mcttre 
aufli tremper uneCiboulle picquéedc 
trois ou quatre clouds de girofle, &' 
les lai0èrain(l-tremper dans leurEau' 
au moins douze heures, les retournant 
par fois pour les confire mieux , puis 
les tirer de Içurfauce, les efgouter, & 
y mettre dç l'Huile, du Vinaigre , ( (i 
vous n*y en avez point mis en trem- 
pant ) & fort peu de Poivre. 

Si vous n'avez Ictems de lés lâilTcr 
tremper & infnfer fuffifamment. Se 
que vous foyez prclTé de lesfervir, il 
faut les battre dans léur fauce entre 
d.éuxpIatSj cela les mortifie autant quci 
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s'ils auoient trempé long tems. 

PoiirlesfricalTer^onlcs peut pren^ 
dre à toutes acigcs , -pourvcu que les 
graines ne foicnt trop dures , on 
les tranche de répoifleur d'un Efcu 
blanc, puis on les poudre de Sel, & 
on fricaife de l'Oignon tranché par- 
rocllesdans le bœure ou graille, au-^ 
paravant que de les mettre dans la 
Pocfle, ou on les alTaifonnera d'Ef- 
pices, y donnant la pointe de Vinai-' 
gre. 

Aux Pôttages à k nouveauté ils" 
font cxcellens , tant aux jours gras 
que maigres , les pelant & coupant- 
pat quartiers. 

Si on les veut fatcir ^ il faudra Ics^ 
peler légèrement, puis les couper par 
raoitiées eh travers , ofter la moefle de 
dedans avec un Goufteau eftroit com- 
me ceux d'Angleterre, Se les remplir 
avec de la farce faite de roeflc de Veau 
hachée bien menue > avec delà graiffe 
de Bœuf bien blanche , ou du larcl" 
fans faller ; & après y mettre un ou 

deux 
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(deux œufs de Poulie , félon la quanti- 
té , Se Taflaifonner avec de rEfpice 
compofée ( dont je vous ay cnfcignc 
ladoze çy-devantau traittéde laPa- 
tilTerie) un peu de Perfil haché bien 
menu y fcrabonauflî i fi vous aimest 
laCiboulettc, & les herbes fines, vous 
y en mettrez de celles qui font les plus 
i voftregouft, puis vous manierez & 
méfierez bien le tout enfemblc ^ cii 
emplirez vos Concombres , les fereîs 
cuire dans un pot à part avec du boiiil- 
londu pot , & les retournerez douce- 
ment pour les faire cuire égallemerit. 

Au lieu de Veau, le Porc jFrais> le 
blanc de Volailles de Court, dePoul- 
iets d'Inde, de Perdrix, Faifans, Se 
autres chairs délicates les rendront 
' tant meilleurs que plus excellentes el- 
les feront; Vous obfcrverez en tous 
Tiachîs d^oftcr les peaux & nerfs qui 
ne fe peuvent trancher fous les Cou- 
t-ftcaux. 

Les jours maigres, vous prendrez 
-éçs Chairs de Carpes, Tanches, 8t 
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-B rochets^qu'airaîsôncrez ainfi qu'aux 
jours gras ^.mettant du bœ.ure^au lieu 
de graiflc i il les faudra mettre cuire 
eu plein bœure , les nourriffant du 
bouillon des jours maigres, avec le- 

,quel on nourrit tous les Pottages , le- 
quel fe fait avec les Tcftes^ Arreftes 
éc écailles des Poifïbns, defquels.vous 
ivurez oft.é les chairs pour hacheri j'en 
parleray plus amplement au dernier 
Chapitre quand j'enfeigneray Tap- 

.preftdes PoifTons d^Eau douce. 

Si vous voulez faire de la farce avec 
àcs fueilles tendres de Bette-blanchç, 
TArrochc, de TOzeille, des Efpi- 
nars y du Pourpier, Se un peu de Per- 

Jil que vous hacherez bien menu , §c 

-alTaifonnerez d'œufs calTcz, efpiceriesj 
& herbes fines , ainfî qu'aux jours 
gras; & (i vous voulez y mcfler des 

jaunes d'œufs durs efmiez > avec dn 
bœure frais, maniant bien le tout en* 
femble,&cn emplir vos Concombres, 

Jefquels eftans drefTez de bonne grâce 

^fins un pUt ^ ils ne lailTcront pas 4p 
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pafTjr pour un bon mets. 
-;i;Qaantà ceux qucron confit au Sol 
& Vinaigre pour garder pendant THy- 
ver , Icfquels on met dans les Salladcs> 
aux Pottagcs, 6c que Ton fricailc; 
3*en ay efcrit amplement dans noftrc 
Jardinier François au troifîefn^e trait- 
té , fcdfciontroificfme î c*efl: pourquoy 
je n'en paricray point icy , non plus 
que de tous les autres fruidrs & her- 
.bagesqui y font compris^ defquels on 
doit toujours Faire grande provifion* 



tDes Citrouilles y Potirons y Tonncts dt 
•Frejire , Trompettes d'Efpagne & 
antres frni^s fembUbles. 

CHAPITRE XX. 

Toutes ces fortes fruidsde.Tcr* 
re s'aïTaifonnent de mefmc Façonj 
ils les faut couper par bandes comme 
des coftes de Melons, oCker les graines, 
& la peau, les trancher par morceaux, 
1rs faire parbouillir dâs fort peu d'Eau 

L ij 
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ttant qu'ils foient amollis, les tirer de 
l'Eau , les -mettre bien égouter , £c 
les fricalTer avec l'Oignon rouiïi, les 
ballant & cfpiçant comme les Con- 
combres . 

Pour le Pottagc., cftans parboinllis 
<on,vuide rEau,/& on y met de bon 
îai^tj avec du Sel;& peu de Poivre. 

Si vous voulez contrefaire des Mar- 
rons ou Andouillettes de Veau, prc- 
tttcz de la Citroiiille cuite , ôc la ma- 
riiez bien avec bceurc frais , jaunes 
4'oBufs durs, œufs fraiscalTez , un peu 
de Perfil haché ou herbes fines, & des 
Efpices cortipofécs } formez- en des 
Andoiiillettcs & Marrons , puis les 
jnettez cuire tn plein bceurc dans la 
Lichefritte , aa bailin d'argent.} que 
mettrez fur le feu de charbon, ou 
dans le Four , les retournant fotivent 
de tous coftez ; Se quand ils feront 
cuits, oftez toute la Sauce pour leur 
•fiiire prendre une couleur rilTolée 5 les 
empelchant de s'attacher au plat, en 
•les retournant foavqit comme j'ay 



I 
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dit j û VOUS voulez mettre dans cette 
farce quelques Champignons hachez- 
menus , cela relèvera bien le gouft. 

La Citroiiillc Te met auflï dans le 
Pain , voyez- en fon lieu cy- 4cvanc. , 



Des ChoHJc de tomes fortes, - 
CHAPITRE XXI. 

SE Ion que les Choux font dedifFè- 
rentes crpcccs , auffiies faut-il ap- 
prefter dîvcrfemcnt. 

Les Ceux FLEVRS, àTcntréedcs 
premières gelées veulent eftrc levez' 
avec leur Motte » Sfi replantez dans 
fa Cave ou la Serre, leur oftant quel- 
ques-unes des plus grandes fijcilles, 
afin de les prefler d'avantage; Là ils 
te confcr vent tout le long de rHyvcr 
lànsfegafter, ce qu'ils fcroient indu- 
bitablement fi l'on les lailToit dans le 
lârdin expofczaux injures del'nyver, - 
ils ne laiflent pasauffi d'y groffir, de 
s'achever dcpommer j on commence- 

Y • • • 
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ra à manger par les plus petits , par 
les moins blancs, &par ceux qui ef- 
cartant leurs trochets, femblent vou* 
loir monter à graine î refervant les, 
plu5gros, les plusbiàrics, & les plus 
Ferrez pour les derniers , comme ceux 
qui font de meilleure garde. 

Pour les apprefter, vous efpluchc- 
rez leurs pommes en ne leu r laifsât au- 
cune fuciîlé/fi elle n'eft bien petite & 
bii^n blâchcj & leur oftant les plus du- 
res peaux des. petites branches , puis- 
vous les mettrez parbouïllir dans. 
TEau , jufqucs à ce qu'ils foient amo- 
lisi après quoy , vous les tirerez, &^ 
mettrez égoutccr 3 les poudrant de SeL 
menu fi vous ne les avez falez en cui-- 
fant î cftant bien efgouttcz , vous y 
ferez une Sauce tournée ^ ou d'Alle- 
magne, (ainfique j'ay ditaux Salfi- 
fix) y adjouftant aufli la Crefme fi Toa 
veut; les jours gras oh y mettra de la 
nioefledc Bœuf, & du jus de Gigot 
d^^ \^Qjiton, les ayant dégraifÎEz aupa- 
ravant î on en met fur^les Pottagcs de 
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G houx farcis, & furies pots pouris' 
pour les garnir > parer , orner ^ ou ar- 
mer , ainîi que l'on voudra dire. 
-Ils fe mangent aûffiàr THuile Seau- 
Vinaigre en SalladeSr i ^ 
Les Ghoux-raves s'apprcftent Gom- 
me les Choux fleurs, mais on les tran* 
che par roelles quand ils (ont par-' 
bouillis. 

Les Choux pommez nefe rïiàngcnt- 
guère qu'en pottages gras ou maigres,- 
les coupant aflTez menus pour les met- 
tre atb-pôt l'Eau cftant bien chaude,v 
&fallée, bœuréc ou graifféc félonie' 
jourj celalesnourrit des qu'ils corn-- 
mcnccnt à^uirc , Se les rend beaucoup 
meilleurs que* fi on ne les allaifonnoic' 
que quand ils font prcfque cuits^ 

Pour farcir un C hoU' pommé , vous* 
luy oftcrcz les plus grandes fuèilles,- 
ne luy lailfant que ce que vous vou-- 
vendrez qu'il ait de grofTeur, & vottç^ 
lô ferez parbouïirir , puis le tirerez -de 
l'Eau, & le mettrez égoutter ; cftant' 
un peu refroidy, vous ouvrirez tou-* 

L iiij 
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tes lesfueilles jufquesaucœur 3 &ap- 
puirez un peu dcirus pour Tcfcachcr;., 
puis y metçrçz. deux ou trois tranches 
de lard bien déliées^ Se poudrerez d'u- 
ne petite pincée de Poivre j & deiTui": 
une motte de farce ou hachis fcm^ 
biable à celuy des Concombres , ÔC 

Î)arde(rùs encore quelques bandes de 
ard , fur lefquelles vous picquères;: 
deux ou trois clouds de girofle ; après , 
vous refermerez proprement le ChoUr^ 
fucilleà fiicilie enfermant cette farcc^.^ 
&c arondirez les G houx dâs vos mains 
en prciTant pour en faire fortir l'Eau 
ce qu^eftâc fait , vous le lierez de petite 
ficelle ou gro5 fil> faifânt deux ou trois . 
tours en croifant , de crainte qu'ils ne 
fc dépècent , & vous les cuirez à part} . 
eftans cuits , vous les dreflcrcz dans- 
plat fur le pain , pfterez la ficelle, . 
partirez IcGhouendcux ou en qua- 
tre pour foire voir la farce, & garnie 
rez voftre Pottage de rain frit par 
tranches ouappreftes; fi vous voulez 
le parer avec bandes & fleurons de 
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fùcilletage quieft le plus bel accom- 
pagncmejat du Cottage de Choux , ovjç 
bien dcç fricteau^. de plufieurs cou-^ 
lèurs , cela y- conviendra fort bicnj. 
d'âutant que pour rendre les Choux 
bons il faut qu'ils foient fprt gras , & 
par confequenttout ce que Ton y ad«t 
joufte } fi . vous voulez aufll mettre par 
delTus des gros morceaux de moeflc de^ 
B œuf , ce fera encore mieux* 

Les jours Maigres vous les farcirez 
de Chairs de Poiffon ou d'Herbes, 
ainfi que j*ày dit les Concombres. 

Qoand j*ay parle des Choux à pom- 
mes^ j ay entendu non feulement les 
blancs d'Aubervilliers , njais encore 
toutes les autres ^fpeccs qui pommant 
fans les.vouloir diftinguer par Icut^, 
noms, comme Pancaliers, Mufquez- 
5f autres. 

Les Romains ou Frifez font tres^ 
bons en Entremets, les faifant cuire r 
avec bon Boiiillon , & force Lard 
Graiflè, ou Moefle de Bœufi ôc au^ 
Bœure les jours Maigrcs^v. 



Les Brocques s*apprcftcnt de mef*- 
me que les Choux Romains , & fe 
fervent particulièrement dans les Pot* 
tages à lâ Purée. 

Les Choux à large Coïtcjes Blonds^ 
&autresqui fc mangent pendant? les- 
Gelées , ne font difficiles à apprefter; 
en Pottageson y peut mettre la Purée' 
ou le Laidt. 

Des Lail^îies. 
CHAPITRE XXII. 

'np Outes Laidùes petites &c ^r-an- 
•'Jb' des , fe mangent en Sallades à^- 
rHuilè, & au Vinaigre quelques- 
unes comme les Chicons ou Romai- 
nes ^foirt très- excellentes au Sucre; 
elles fe mettent auffi toutes dans leS' 
Pbttages ; celles q'ui font Pbmmées 
fe peuvent farcir comme les Choux ^ 
on en pafTc par la Poefle^ c'eft à dire 
qu'ayant fait fondre du Lard , Sain- 
doux, ou autre Grailfe , on leur don- 
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ne deux ou trois tours dan s la Poefle, 
puis on les retire & efgouttepour les- 
lervir fur des PottagesiLcs jours Mai- 
gres on prendra du Bœure pour faire 
la friture. 

Quand elles montent à graine , 6c 
qu'elles commencent à fleurir, parti- 
culièrement les Laidtucs Royales , 
on tire de dedans leur montant un 
Cardon qui eft très- excellent accom- 
modé en Entremets en toutes les for- 
tes de fau<:cs que j'ay dites pour les 
Saliîfix; pour les préparer il leur faut 
oftcr la peau 5 les faire parbouillir , & 
mittonner dans cette Sauce pour leur- 
en faire prendre le gouft , d'autant 
que d'eux-mefmes ils font fî doux, 
qu'ils femblcnt cftrc infipides. 



2)w Artichatix. 

CHAPITRE XXIIL 

A La nouveauté 3 on ne les ef- 
fueille point pour les mettre 
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parbouillir dans l'Eau ; eftans cuits,, 
on les tire, & les met- on efgouter le 
cul en haut quand ils font un peu 
froids , & que Ton les peut manier, 
on les ouvre doucement, &on tire le 
foin de dedans , ( c'eft à dire que l'on 
ofte les fleurs & graines de deflus le 
fonds , avec quelque peu des fueilles . 
du milieu ) puis on les met à la Sauce 
des Sàl^ifix. 

Quand ils font plus durs il faut 
ofter les feuilles , les tirant l'une après 
Tautrc un peu de cofté. pour en rom- 
pre les nçrfs d'o-vec Iç fonds, puis ayant 
ofté les plus grolTès on couppe les^ 
moindres par delTus raze à raze du- 
foin, & on couppe aulîi par delTous 
tout le vert qui n'cft pas mangeable, 
puis on les faidî: parboUillir , mettant 
quelques fueilles de Vigne ou autres 
Herbes pardclTus pour conferver leur- 
blancheur iaprfcs qu'ils font cuits on 
les tire de l'Eau , on ofte le foin , ôc on 
les renverfepour les mettre efgouctcr, 
auparavant que de leur faire la Sauce 
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'telle que j'ay dit cy-devant aiix Sal- 

Dans CCS fonds d'Artichaux, fi vous 
y mettez de la farce de Chair , ou dfc 
]?oiflbn âiraifonnëe& cuitte aupara* 
■Vant; ce fera pour faire un beau Pot* 
tage 4* Articnaux farcis. 

Vous couperez auiSi des ArticlvaUx 

Î>ar petits quartiers , puis v ou s ofterefc 
e foin de dedans, & toutes les fueil^ 
les, n'y en lailTant que deux des plus 
longues aufquelles v<î)u s couperez le 
picqucron , razant au;fll tout le vett 
«le deflbus, Icsrjettant dans l*Eau fraif- 
itht à mefure que vous les efpluche- 
•rcz de crainte qu'ils ne noirciflent , & 
les y laifTant tremper jufques à ce qùfe 
îTon les vuerllefervir, pouf cftreman- 
:gez au Sel & au Poiure. 

Eftans préparez de la mcfme façon* 
x>n les tire de dedans TEau , £>c encore 
tous motiillez , on les poudre de farine 
autant qu'ils en peuuent prendre, puis 
t>n les frit dans le Sain-doux , Lard 
fondu , ou Bœurc félon les jours j 
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cftans frits ôc cuits de bonne fa^on, 
-que vous rcconnoiftrez quand ils fe- 
ront vn peu roux & non trop noirs, 
^vous les tirerez & les laiffercz efgout- 
ter avant que de les dreffer ^ pendant 
quoy on nrit du Perfil , pour mettre 
par deffiis ou bien autour des plats^ 
les poudrant de Sel menu, & leur don- 
nant la pointe de Vinaigre, ou de jus 
jd'Orenge. 

- ^Les Cardes des. plantes d'Artichaux 
que Ton veut ruiner ou efclaircir , fe- 
ront liées ôc entourées de grand Fu- 
jnicr quelque tems auparavant les 
gelées pour les faire blanchir, ôcVon 
en prend à mefureque l'on en aaflPai- 
rei Pour les accommoder^ on les coup- 
pe d'environ un empan de longueur, 
ôc on leur ofte les filets de dellus ôc de 
dedans; les jettant à mefuredans TE au 
fraifche , de crainte qu'elles ne noir- 
ciflcnt, puison les lie par bottes pour 
les faire parboiiillir, mettant des fueil-i- 
les de Bettes Blanches avec une af- 
ficttcpar dcITus pour les enfoncer dans 
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le Chaudron , car fi elles nagcoienc 
elles fe noirciroient i & eftant cuictcs 
on les tire fur refgouttoire , puis on 
les raet à la Sauce ordinaire de tous 
les Entremets qui eft celle des Salfi- 

.îfix, y adjoutant fi vous voulez je jus 
de Gigot & la Moeflcde Bœuf. 

^ On pare les Pottages auçc de ces 

tfCardes toutes alTaifonnées^ p 
Quelques-uns les mettent bouillir 
<lans le Pot à la Viande, mais elles ne 

,'font fi délicates que quand elles cui- 
fcnt dans rEaufeulc^ je crois>quç c'cft 
à caufe du Sel qui les racornit ^ fi 
elles gaftent ôc noircilTcnt le bouil- 
lon ; dans le milieu de h Plaritc , il s*y 
trouve des Cardons ou Montans.quî 

iont un petit Artichaud au bout, lef- 
quels font fort excellcns à manger 
cruds à la Poivrade , accommodez 
comme ceux de Lai6tues. 

Les Cardons d'Efpagne s'appreftcnt 
comme ceux de nos Artichauds^ mais 
ils ne font ii blancs ny fi délicats. 
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CHAPITRE XXIV. 

LEs meilleures fc mangent dans ht 
fin du moisd*.Avril, quand elles 
4bnten la force de leur Scve ; car ceux 
qui les mangent plus jeunes , loïs 
Qu'elles ne font encores que rouges, 
<*cft pluftôft par friandife que pouc 
leur bon gouft ; auparavant que de les 
mettre cuire il faut ratifier le Blanc 
pour en ofter une peau dure qui y eft, 
î& les jetter dans l'£»u fraifche à mc- 
lfure,puis les lier par bottes & les ro- 
gner demefme longueur po\ir la pro- 
preté ; cela fai<5t j on les mettra un peu 
amortir dans l'Eau bouillante , d'où 
on les retirera & on les cfgouttera 
bien ; les enfermant cliaudes dans 
un linge blanc en pluficurs dou- 
bles pour leur faire jetter toute leur 
Eau î & après on les poudrera de Sdl 
menu fi vous n'y en avez mis en cui- 

fant 
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fiiitpoiir leur en faire mieux prendre 
Icgouft, maisil y a perte du Sel; cela-» 
çftant fait vous les mettrezdâsla fauce 
^ ordinaire dçs E ntremets , les y lailfant 
un peu mittonner auparavant que de 
les drefler dans un plat, mettant les 
bouts verts en dedanSi 

On les fricaffe aufli , les rompant 
toutes crues de la longueur d'un tra- 
vers de doigt:, commençant par le 
bouton , & rompant toujours tant 
que Ton les trouvera tendres ; ou bien 
on les couppe par petites billes , pour 
les defguifer en forme de poids vers 
au tems qu'ils font encore tropchersî 
puis on les fricafle avec de l'Eau , du- 
Liard , de la Graiffè , ile la Moefle , ou 
du Bœure, les fallant Ôc cfpiçant à'^ 
difçretion ; y adjoutant auffî fur la fin 
de là cuiflbn , la Crcfme douce fi l'on 
yçuty faire une fauce cfpoifle. 

Les fueilles depoids verts hachées 
y - donnent un gouft qui efl; fort 
femblablc à celuy des poids ten>^ 

m; 
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On en met auffi à TEftiivée entre- 
deux plats avec les aflaifonnemens 
cy-deiTus & du bon boUillondu Pot; 
fi'l'on vcutpn y adjoûtera des pommes 
de Laiduè'é pour les augmenter,, ôc 
çn adoucir là plus grande force. 

De toutes, ces fortes d'Afperges on 
en couvre les~,Pottagcs & Pots pou- 
ris. 

Eftant entières 5c parboiiiIIies,vous 
en mettrez. en. S allades à l'Huile ôc 
auVinaigrci 



. *2)e la Chicorée. 
CHAPITRE XXV. ^ 

I[? Lie ne fe mange guère que blan*- 
^che, de fe met au Ppttagéavcc les. 
autres Herbes ; pour la préparer on là 
faiâ; parboiiillîr , & après l'avoir tirée 
de l'Eau & efsouttéc on T^lFaifonne 
comme les autres Entremets 5 puis de 
fés Plantes entières on en couvre les 
P.otages , ou on les fçrt à part. . 
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.Elle ciï aufli mife à THuilc &c au.. 
Vinaigre pour les Sallades cuittes j En* 
Sallades crues l'Huile &'le Vinaigre, 
ou bieii le Sucre. . ' 



S 



ta Ch)corée Sauvage. 

CHAPITRE XXVï.^ 

A pueillc eftant encore tendre ^ on " 
3 la*couppè affez menue , & on Ja 
met tremper dans rEaufraiÂihe pour' 
cnofter Tamertume, puiseftanc bieii^ 
fecoiiéc on*k màngç en Sàlladès à* 
THuilc, ou au Suïrc. ^ 

"Sa racine cftant fatiiTée. il la faudra'' 
aufli jettér dans rEaufraifche pour y 
tremper quelque cfpace de tems , puis, 
on la faid parbouillir , & on luy don- 
ne la mefmc Sauce des autres Entre-;; 
mets. 

La'Ghicoréc Sauvage à Fleut blan- 
che eft beaucoup plus àelicated uc ccl- ^ 
le à Fleur bleue, & ne veut tremper" 
que peu pour perdre toute Ton amer- 
tume, . * M ij 
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'Dh Perreau» 

GH;APITRE XXVII^ 

' A Preslcs avoir couppez par tron-,i 
jfjLçons de la longueur de quatre 
doigts, &. avoir ofté le plus vert des . 
fueilles , on les mettra cui,re avec la- 
Viande; quelques-uns les font blan- 
chir ou parboiiillir auparavant que 
4,e les mettre au Pot, pour leur ofter 
la plus grande force j quelques autres., 
les paffcnt par la Poefle » ainfj que j'ay 
diï les Laiftues pour les rouffir un,, 
peu & leur donner Icgouft de la frit- - 
ture, puis les rnettcnt achever de cuire 
dans le bouillon. 

On les mange au/Eau Laiâ:, ou à 
la Purée, la fucille verte du Porrç^i^ » 
cft le vray gouft des Navets .^ipfi quç 
j*^y dit cy- dcuant. 
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Dh [erfHeiU 

Clî A P I T RE X X VI I L 

Qur manger de bon Cerfueil/ ïV 
faut en femer tous les mois , afin - 
qu'il foit plus délicat , il fe met dans 
toutes fortes de Sallades d'herbes 
crues, tant à l'Huile qu'au Sucre^ 





ccdoine ^ Sceleri oti Jips. 

GH A PITRE XXIX. 

Es Herbes rie font mangées 
qu'au renouveau dans leur gran^ 
de tendrelTc , dont la première eft par- 
faitement bonne à haciier dans les S al- 
lades ; les autres veuleht eftre eftouf- 
fées fous le fumier , ce que Ton peuç. 
faire aufli à la première , & font man- 
gées crues àrhuilc, ou au Sucrej le 
Stelerià un montant que Ton mange 
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à. la uoiv rade comme le Cardon ; mais- 
ilfaiit lier la plante comme on fait la 
Chicorée poiir le faire blanchir. 



iDeswemés herbes de tomes fortes four- 
lés Sallades. . 

CHAPITRE XXX. 

L*Eftragon,IaPerccpicre, les Cref? 
fans, la Trippc- madame , la Cor», 
ne de Cerf, l'herbe à rEuefque, ou 
d6ucctces , la Pimpinellc , & milles" 
autres \ tant fleurs qu'herbes fervent - 
à com£orcrles petites Sallades à l'hui- 
le ou au Sucre,. qui tant plus agrpa- 
Biés elles font que p^us de diverfitez 
il y a : la P impinelle fert.aulîi à mettre 
dans le Verre pour trémperle VinV^C' 

gouft &** odeur. 
Le B ourgeon dé Sureau mis dans laj- 
Sallade lâche le ventre. . . '''^ 




I 
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CHAPITRE XX XL 

Toutes fortes d'OzeilIcs font bo-*. 
nés pour les Portages 3 onlesmetx 
au (Il dans les farces dè toutes fortes% 
pour leur donner Tacidité j & leurre- 

^9 ^ ^^^^ ^^^^ — ' ^ ■ 

lever, le souft; on en fait auUi de là 
SâUcc verte , & fc cuit entre* deux 
plats^ainfi que j'cnfeigneray cy-apres, 
quand je parlcray des œufs, elle fc met^ 
particu-lierement dans tou5 les Pota-^ 
ees de fanté; • 



'Du PoHrfier. 
.,CHAI>ITR.E XXXIÎ. 

ON en doit femer tous les mois 
pour en avoir toujours de ten- 
dre à mettre dansles Sallàdes , il entre, 
atiffi dins les farces & dans les Pota- 
ges , mais en petite quantité , à caufe 
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de fa trop grande acidité qui ne paroift: 
pas tant quand il eft mangé feul qu en. 
compofitiô; qn le confit auffi au Sel 
Vinaigre pour les Sallades d'Hyycr,.. 
pour la purée. 



^es Effinards, 
CHAPITRE XXXII. 

I\ Es plus délicats fe cueillent avant t: 
brHyver , & font exccUens dans- 
là patifferic ainli que j'ay dit j on en 
couppe continijellen)ent pendant tout 
l'Hy ver pour en manger hîichez à l'or- 
dinairej& pour les préparer, il faut les 
bien éplucher , laver , parbouillir , cf- 
goutter, épreiiidre, & hacher fi l'on 
veut; puis les empotter,y.adjouftant 
une fixiéme partie d'O zeille pour leur 
relever le goiift , a^ defFauç 4? laquelle 
vous y mettrez du Verjus, $c force 
bon bœure , les falant & efpiçant fe- 
iôji yoftre gouft j fi vous y aymez les 
Sriiifins fecs, 4? P^nias , Mufcats, 

communs. 
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communs , ou de Corinche, ils y fonc 
trefbons , & foycz foigneux de les 
^mettre cuire fur un petit feu, Ôc les 
retourner fou vent de crainte qu'ils ne 
bruflent ; fi vous voïilez mefïiîfg'et le 
bœure à caufe qu'ils en confomment 
beaucoup , mettez- y de la première 
purée des Pois blancs, elle y eft forç 
bonne; le Pain frit fefert picqué dans 
les Efpinards, & on poudre le bord des 
plats de Pain rapé. 



'Delà 'Bette- C^rde, 
CHAPITRE XXXIV. 

ELlc eft bonne dans les Pottages 
gras & maigres , mais il faut qu'il 
y en ait fort peu , & qu'elle foit jeune 
& bien tendre ; Sa fueille entre dans 
toutes les fortes de farces d*H erbes,& 
en quantité, faifant le principal corpsi 
fes Cardes fe préparent , cuifent , $c 
artaifonncnt, ainiî que celles d'Arti- 
chaux y Vous noterez que quand 

N 
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vous cueillircz des Cardes, qu'il nfe 

les faut pas couper , car vous ruine- 
^riezla, plante i mais bien les arracher, 
r en I^s tirant un peu de coftc , pour en 

rompre les nejrfe' avec plus de facilite* 



« 



J)es 'po'fs de tomes efpcces. 
CHAPITRE XXXV. 

PLus ils font jeunes & plus cxcel- 
lens font- ils, les premiers quife 
mangent dans le Printéhis font avec 
la Colfe ; pour les apprefter, il les faut 
mettre enEftuvcedans un pot, avec 
peu d'Eau, le bœurc, grailTe ou lard, 
le. Sel & peu d'Efpices félon le gouft 
4*un chacun; ceux qui fuivcnt font 
les efcolTez, & fe mettent à l'Eftuvéc 
comme les preccdens *, on les fricaire 
auflî faifant roulïir le bocure , lard, ou 
grailTe, puis on les jette dedans avec 
un peu d'Eau pour les faire cuire, & 
on les alFaifonne de Sel, & Efpices, 
îjyçp quelque peu de Perfil & Cibpu- 



DE tA Campagne, 147 

Icttes hachez cnfemble bien menu; Ci 
vous y voulez mettre deux brins de 
Thim & Marjolaine , pour leur en 
faire prendre le gouft feulement , fau- 
dra ks lier de fil pour les en retirer en- 
tières avant que vous les dreflîez dans 
le plat j Pour efpoiflir la Sauce , la 
Crefme douce y fait merveille, mais 
il ne la faut mettre que fur la fin de la 
cuilTon. 

Q3nd ils font plus gros, on les met 
en e.ftuvéedans un pocavccle bceurc 
ou lard. Sel & efpices, quelques- uns y 
mettent des Laiftues pommées pour 
l'augmentation ; fi l'on veut on les 
fricalfe aulïï. _ 

Les Anglois les font cuîreavcc l*Eau 
& le Sel , puis les tirent dans un plat 
ou terrine qu'ils couvrent d'un au- 
tre , & les égouttent promptement ; 
après ils y mettent du Bœure frais 
fans fondre , avec fort peu d'efpices, 
retournant , mouvant & fecoiiant les 
plats pour les embœurer par tout; 
.cela fait, ils les fervent dans le mefmc 

N ij 
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plat fans les chauffer davantage. 

Pour difcerncr les bons Pois ten- 
.drcs d'avec les durs , il ne faut pas 
Wils foient ronds , mais longs 5c 
\uoinâ;us vers leur petite queue ; que 
ics deux moitiées ne fe feparcnt point 
vcn les cfcachant entre les doigts , Ôc 
.qu ils foient pleins de jus s il n'impor- 
XQ pas pour la groflcur , car tels font 
petits , qui ne laifTent pas pourtant 
d'eftre durs & mal conditionnez,com- 
me font les Pois gris & Chiches. 

Des Pois fans Parchemin , il y en a 
.deplufieurs fortes, dont les meilleurs 
-& les plus tendres font ceux de Hol- 
lande, qui ont les coffes larges , lon- 
gues , & crochues ; après leur avoir 
ofté les filets de la Coffe, vous les fe- 
rez un peu éverdumcr ou blanchit 
vivant que de les mettre en Eftuv ée 
pour en ofter la plus grande forcer 
puis les ferez cuire à la mefme Sauce 
-des Pois nouveaux. 

Les Chiches fans parchemin font 
catccllens aufli , mais ils ont le gouft 
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trop fort ou relevé. 

C^iid les Pois vers fe trouveront 
durs , il les faudra cuire & les palier 
ainfiquc les jaunes, pour en ofterles» 
efcaloppes , puis les ^'aîraifonner & fri- 
caiFcr ainli que les autres entiers. 

Les Pois fecs , launes & Verts ^ 
ne font pas tous bons à faire Purée, 
car ceux qui ont efté élevez en Terre 
forte, ne cuifent pas ordinairement 
bien, ou au moins ils font difficiles à 
l'Eau dans laquelle on les met cuire j; 
car aucuns veulent celle de Rivière, 
autres de PiiitSi Fontaine, Cifterne, 
ou Mare ; c'eft pourquoy , vous ea' 
ferez TelTay auparavant que d'en ache- 
ter voftre provifion, pour plus grande 
feureté ; & en cas qjie vous en ayez, 
qui ne cuifent point, ils ne lailTeronc 
pas d'cftrc bons à femcr dans les Sa- 
blons , & en pourront rapporter de 
très exccllcnsî les plus beaux & plus 
gros qui fe vendent ordinairement à 
Paris viennent des environs de Ga- 
lardon : Q^nd vous les aurez éplu- 

N iij 
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chez , vous les laverez dans TEau tic* 
de , puis les mettrez dans d'autre Eau 
plus chaude pouf les faire revenir ou 
r'enfler , auparavant que de les enpo- 
tcr & faire cuire i quand ils comnien* 
ceront à crever , pour quitter leurs 
écalopes> vous en tirerez la première 
Purée 3 qui cft la plus excellente; puis 
vous les remplirez d'Eau bauïllante 
pour en tirer la féconde Purée, & les 
faire ccaloper i après quoy vous en 
paflercz une partie pour faire le Potta- 

du commun quand ils feront fuf-" 
èifamment cuits j fi vous en voulez 
fricafTer de bons , il n'en faurt tirer au- 
cune purée, mefme les paffcr pour fri- 
calTcr , afin d'oftcr les écalopcs , & 
qu'ils foîcntplus délicats. 

Quand vous en fricaflbre» j il fau- 
dra faire rouflir de T Oignon haché, 
ou de la CibouUc, dans de la araifTe de 
Bœuf, du Lard, Saindoux , ou Bœu- 
re, puis verfer vos Pois dans la pocfle^ 
les afTaifonncr de Sel , (fi vous n'en 
ayez mis en cuifant,)les efpicer &: y 
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mctcredcux brins de Thim , Marjo-' 
laine y ou autres herbes fines, & fur 
la fin de la cuilTon un peu deV inaigre 
pour y donner la pointe, 

Qjelques uns au lieu de les fricafler^ 
les mangent à la Saucrrenée.lesmet- 
tant dans un plat lur un Rechaud de* 
Feu, avec du Boerure, du Lard , ou- 
dela moefledeBœuf, & lesaffaifon- 
nenc comme les fricalTez. 

pour faire une bonne purée, il faut 
prendre de la première, & y mettre* 
cuire de l'Ozeille & autres herbes à 
pottages^des Racines de Perfil, des 
Riiiponccs, des Câpres, & du Pour- 
pier ou Concombre falé. 

Et pour appreftcr des Pois à f Efchr- 
gnée de Porc, ou autre chair fallée, 
il faut les cuire fans en tirer aucune 
Purée; & après qu'ils feront écalopcr, 
au lieu de les remplir d'Eau chaude à 
l'ordinaire , il faut prendre du gras du 
Pot, où cuit voftrc Saléj & ne les faire 
achever de cuire qu'en mitonant fur 
an petit feu qui chauffe par delfous, 

N uj) 
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en remuant & retournant fouvent <lc 
crainte qu'ils ne s'attachent au Pot 
& ne bruflent ; vous mettrez aufli 
quelc[ues herbes fines dans le pot au 
Salé pour en donner le gouftaux Poisj 
5i quand vous dreffcrez le Salé dans 
le plat, vous prendrez du plus clair 
de vos Pois pour mettre par delTus; 
fi vous voulezles parer avec le. Pain 
frit , il y conviendra bien. 



Des Lentilles. 
CHAPITRE XXXVÎ. 

ELles font fort faciles à cuite , & fe 
peuvent manger fricalTées & à la 
Saugrenée,ainfique les Pois, on en 
met auffi dans le Pottage à la chair, 
dans celuy au bœure ou à l'huile. 
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2)w Févcs. 
CHAPITRE XXXVII. 

A La plus grande nouveauté des 
Fèves on les apprefte fans les 
fraifer ^ ( c'eftà dircfans leur oftcr la 
robe ou Técalope ) 5c on les fricaflc 
comme les Pois tendres , avec le bœu- 
re rou/îi, le Sel, Tefpice, & un peu 
d'Eau pour les faire cuire i la Sarriette 
verte eftune herbe fine qui convient 
mcrveillement bien aux Fèves, & fans 
laquelle elle ne peut cftrc bien alTai- 
fonnée \ les tranches de Lard, & la 
Çrefmc douce , les rendent encore 
bien plus friandes. 
. Qnand elles font plus groflTes , on 
les fraife, & on y met des Lai(5bues co- 
rne aux Pois, & du Pourpier auffi, 
fansobmcttrc la Sarriette. 

Encores plus grofifes preftes à jaunir, 
on les fraife> &: on les fait cuire en eftu- 
vce avecTEau, le Bœure, Efpice 5c 
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Sarriette; puis on les patTc par la Paf- 
foire, & on les fricaffe dans le Bœurc 
roux j les jours gras on coupe du Lard 
par petites billes , & on le euk dans la 
Pocfle avec un peu d'Eau, auparavant 
que d'y mettre la Pafte de Févcsi Pour 
le commun du logis , on ne les fraifc 
point, les mettant fimplement en eftu- 
vcc comme dcffus. 

Q^nd elles font fechcs on les fait 
cuire, & on y met de la poudre de 
faeille de Sarriette que l'on aura cueil- 
lie & fechée en faifoii lors qu'elle cft 
en fleur. 

Dans le dernier traîtté du lardinrcr 
François en la i. Scdîon , j'ay enfer- 
oné i fecher, conferver & apprcfter 
des Fèves vertes , je vous y renvoyé. • 

Les Italiens mangent les Fcves tou- 
tes crues à la nouveauté quand les 
gouffes font encorcs tendres , ainfî 
que nous faifons les Raves , qui cft 
avec le Sel tout fcul. 



r 
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Des Fèves Kottes. 
CHAPITRE XXXVIII. 

ELles fe mangent en Haricots à la 
nouveauté , c'eft à dire avec la 
Coire; fi elles ont des filets aux join- 
tures des deux parchemins 3 on les ti- 
re î par après on les fait parbouilir , &• 
on les fricairc 8c afTaifonne de tout 
comme les Pois fans coffc , & aufïi 
la Crefmepourcfpoiflir la Sauce. 

Qiiand elles font fcchcs on les faie 
cuire avec fort peu d'Eau y puis on 
fait rouffir de T Oignon , & on les fri- 
cafïe & alTaifonnc auJÎi comme les 
Pois > leur donnant la pointe de Vi- 
naigre; EnPottages maigres, elles peu- 
vent auffi eftre Servies fur lés bonnes 
Tables. 
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'Du Ris. 
CHAPITRE XXXIX. 

LE Ris eftant épluché , il le faut 
laver dans l'Eau tiède, le mettre 
tremper , revenir fur les Cendres 
chaudes, avec peu d'Eau, afin qu'il 
renfle plus promptemenc, le retour- 
nant fouventavec lacueillere ; quand 
il eft crevé Ôc bien revenu il le faut 
cuire i fî c'cft pour le Pottage à la 
yiande il y faut mettre du plus gras 
boiiillon , & toujours peu à peu , afin 
qu'il cuife pluftofti aux Villages ils y 
mettent du Saffran pour luy donner la 
couleur & legouftqu'ilsy ontaccou- 
ftumé de toute ancienneté quoy que 
mauvais ; Si fi c*eft pour les jours 
maigres au lieu de bouillon gras, vous 
y mettrez du Lai6b , le mettant peu à 
peu, de tems en tems , iufques à ce 
qu'il foit cuit ; & quand vous le fcr- 
virez, vous le poudrerez de Sucre. 
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ill fcfait des pots de Terre doubles 
qui prcfcrvenc le Ris de fc brufler & 
attacher au pot , àcaufe de TEau qui • 
cft entre les deux pots j c^cft une très- 
grande commodité , de qui relève 
beaucoup du foin de retourner fi fou- 
vent qu'il eftneceffaire, quand le pot 
cft fimplc , parce ^ue le Ris eft extrê- 
mement fujct à s attacher au pot & à 
brufler. 



De rOrge mondé. 

CHAPITRE XU 

IL fe prépare ainfique le Ris, tant 
pour les jours gras que les maigres; 
ôc on en tire un laifb ou bouillon que 
les Médecins ordonnent à ccux'qui en 
ont de befoin. 
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'Des Pommes, 
- CHAPITRE XLÎ. 

Es Pommes fe cuifent entières 
devant le feu ayant cerné la Tefte 
^ le Trognon , en leur mettant dans 
I-e trou de chacune un morceau de 
bœure frais que vous roulerez dans le 
Sucre en poudre; fî l'on ne leur cfte 
la tefte, il faut les picqueren plulieurs 
endroits avec la pointe du coufteau, 
à caufe des vents qui feroient crever 
ia peaa & pcrdroient la meilleure par- 
tie de fa moeflc j On en coupe par 
moitices, & l'on cerne un peu , de la 
peau tout au tour , puis on les met 
roftir fur les charbons : pour les 
fervîr on ofte toute la peau qui quitte 
la Pomme comme un petit bonnet, 
puis on les Sucre. 

L'on en met cuire fous la cloche 
leur oftant la tefte & le trognon , en 
rcmpliflant le trou de Sucre en pou- 
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dfCj & fore peu de Canellej Ton leur 
coupe, la peau en croix jufques prés 
de la queue, afin que quand on les fcrt 
onpuifTe ouvrir facilement cette peau 
jufques au bas de la Pomme fans la 
deftacher. 

On en fait bouillir dans un pot de 
.Terre 5 avec le Bœurc, le Sel> .& la 
Canellcjlesy mettant cuire, ou en- 
tières y OU pelées y ou par tranches^ 

O n en fricaflè aufli au B œu rc, les tr â- 
chant par roelles alTcz cfpoilTes , Sc 
oftant le trognon 5 puis en les fervant 
on les poudre de Sel ou de Sucre. 

Par tranches , on les plonge dans 
de la Paftç à B^eignets bien claire^com- 
pofée ainfi que je vous enfeigncray 
dans l'article des œufs cy-apres , puis 
^n les frit dans le Bœurcou Saindoux, 
& on les Sucre en les tirant de la 
Poefle, (i VOUS voulez les arrouferdc 
quelques gouttes de bonne Eau de ro- 
fe, ou autre Eau de Senteur, vous les 
rendrez fort agréables j les Pommes 
de Bretagne ou de Chaftaigner font 
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les meilleures pour faire des Beignets. 

L'on en cuit auffi au Four dans des 
terrines, & on en fait des Partez Se 
Tartinages. 

Pour les Comportes de toutes fortes 
d'inventions , nortre lardinier Fran- 
çois vous les enfeignera en la cinquiè- 
me Se<5tion de Ton troifiémc traitté, 
comme aufli celles de toutes les autres 
fortes de fruifts. 

■i ■ — — ^ — — — — — — ^ 

Des Foires. 

CHAPITRE XLIL 

ELlcs fe cuifent ' ordinairement 
fous les Cendres chaudes , leur 
ayant oftélesqueues, qui enbruflant 
enfumeroient les Poires j quand vous 
jugerez qu'elles feront cuittcs vous 
'les déterrerez 3 & les ferez un peu ro- 
ftir furies charbons , tant pour en le- 
ver la peau avec plus de facilité que 
pour leur dôner la couleur & le gouft; 
vous les poudrerez de S ucre en les fcr- 
vant, O n 
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On en fait aufli roftirfur les char- 
bons, & Ton en cuit des Gliaudron- 
nécs entieresavecle Cidreou le Vin, 
y mettant un peu de Canelle & de Gi- 
rofle, puis le Sucre fi Ton veut» 

Les meilleures à cuire & à roftir 
( que Ton appelle Poires de Guifine,) 
font celles de petit Ccrteau^ôc de franc 
Real , autrement dites de Femelle ^ ou 
de noftrc Damej le DagobercChcf de 
Galon , Licquet , & Ratot fui vent 
après. 

Vous notterczque toutes Poires qui 
font à coufteau(c'cft à dire qui fe man- 
gent crues, ) font très- excellences 
cuittes ; & furpaffent mefmc celles de 
Cuifine. 



Des Tefchts & Pavîes de toutes 

fortes, 

CHAPITRE XLIIÏ. 



o 



N les cuit fous la Cendre ,& 
les fait f^rillcr fur les charbons, 

O 
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puis on les dépouille , & on les Sucre. 



Des Noix, ^ 

CHAPITRE X L I V.. 

QVand elles font encore jeunes, 
& que le Cerneau eft formé de- 
dans, vous les ferez cerner avec un. 
coufteau de Laton de crainte que Ifc 
Fer ne les noircilTc , & les jetterez à 
niefure dans l'Eau fraifche , les y laiG- 
fônt jufques à ce que l'on les vcutc 
manger; en les tirant de l'Eau, vous 
les poudrerez de Sel menu , & les re* 
tournerez plufîeurs fois ; les plus dé- 
licats les veulent tous épluchez, & y 
font mettre le Sucre en poudre, avec 
quelques gouttes d'Eau rofe. 

Qnand elles font pins meures & 
qu'elles commencent à quitter d'elle- 
mefmc leur efcaillc verte, on lescaf- 
fera, épluchera & alîàifonnera comnie 
les Cerneaux. ^ 

.Pour les Hoix feiches , fî l'on veut 
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on les pèlera avec l'Eau chaude, pour 
les manger au Sel ou au Sucre, ainfv 
que les Noix vertes, 
■ I>cs Noix feches fe tire Thuile, de la- 
quellccn quelques Contrées on fc fero 
dans les Pottages & dans les Sallades. 

O utre cette huile & celle d'Olives 
qui eft la plus excellente pour les Sal- 
lades , &C frittures -, il s'en fait detres- 
bonncsavec des Faines, qui font des 
petites C haftaigncs, lefquellcs font les 
graines Se fruits des Heftresou Fou- 
fteaux ; j'en parle comme fçavant , car 
j'en ay plufieurs fois mangé. 



Des j4mandes, 
CHAPITRE XLV, 

LEs vertes feront ca(ré"es &:perccs-, 
pour lès fervrr avec le Sucre &: 
l'Eaurofej Quand aux feiches, il les 
faut efchaudcr , & à mefure que 1*011 
les pele les jttter dans l'Eau fraifohei 
puis on les fert affàifonn'ées commo 

o ij. 
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les pirccedentcs -, on les fricafle aufïï 
dans l'huile d'Glives , ou dans le Si- 
rop de Sucre, d'où on les tire, &on 
les drelTc fur Tafficttc, elles s'y entre- 
tiennent en rocher ou motte. 

L'huile d'Amandes douces tirée fans 
feu eft trcs-exccllente en Sallades , Se 
à beaucoup d'autres neceflitez de la 
vie. 

Les Amandes Groflieres , tant 
vertes que feches, fe fervent fur les 
meilleures Tables , fans eftre éplu- 
chées , mais ainfi que l'on les cueille 
à l'Arbre. 



Des Afarorts CP^ Chafiaîgnes, 
CHAPITRE XLV I. 

ON les fait bouillir dâs l'Eau Se lé 
Sel,puisonlesfert chaudes dâs 
une ferviette pliée ; on les roflit fur la 
flambe dâs une Poefle percée à grands 
trous , les ayant fendues par le germe 
^ caufe qu'ils creveroicnt ou pettc- 
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roicnt à la chaleur i pour les cuire fous 
lacendre chaude, il fuffic de les enfi- 
ler avec du gros fil ainfi que des grains 
de Chappelet, car fionles fendoic, ils 
fe falliroient dans la cendre ; quand 
vous jugerez qu'ils feront cuits , vous 
les déterrerez , & les mettrez fur le 
brafier ardent pour achever de cuire 
ceux qui ne le feront pas alTez, & pour 
leur dô ncr couleur de rofty, afin qu'ils 
s'écalopent plus facilcmenti par après 
vous les mettrez fur l'aflîettc, &ap- 
puyrez delTiisavec une autre afîiette, 
pour les applatir & entr'ouvrir, puis 
vous les arrouferez de jus d'O ren- 
ée ( qui eft leur vraye Sauce) & les 
poudrerez de Sucre î au dcffautdejus 
d'Orenge, celuy de Citron, l'Hypo- 
cras , ou autre Vin précieux , l'Eau de 
fleurs, d' O renges, ou de rofes, l'elfen- 
çc de Canclle, de Girofle, Fenouil & 
Anis,lc Mufc & l'Ambre font tous 
ingrcdiens raviflans pour améliorer 
les Marons , & beaucoup d'autres 
bons ff ui(Sts cuits & cruds. 
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Des Neffl es & autres fruits mois. 

GHAPITRE XLVII. 

ES tant molles on les mange crues, 
ou cuittes, les ayant miles devant 
le feu comme les Pommes ; ou fricaf- 
fecs dans le Vin & le Sucre, puis pou- 
drées de force Sucre ; on leur ofte les 
cinq aiflcs & le bouton de la queue 
au parafant que de les mettre dans Ta 
Pocfle. 

Si les Ncfles tard'cnttrop à mollir, 
il les faut rouler aifez rudement , ou 
les bluftcr dans quelque nappe, puis 
les remettre en Mijol, celà les haftera 
de beaucoup. 

Les Cormes , Alizés , Afcrollesi 
Poires de gros Mcfnil, & autres fruits 
qui ne fe mangent que mois, s*a(ïai« 
fonncnt comme les Neffles». 
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DES OEVFS. , 

CHAPITRE XLVriL 

QVoy qu'il eut efté convenable 
de mettre cet article cy en foii 
lieu 5 qui eft au commencement du 
troificfme Livre , comme cftant Tori- 
gine des Volaillesj neantmoins à Toc- 
ca(îon que ce fécond n'eut pas efté fî 
ample que les deux autres qui l'enfer-- 
ment , d'autant que j*ày pluftoft man-I 
qué de matière que de bonne volonté;^ 
j*ày crcu qu'il n'eftoit point hors de 
propos de le placer icy en fuitte des 
Racines & fruids j & y joindre auflî 
le laî(5fc , à la confidcration dès pauvres 
Capucins. à qui ce Livre eft ofFert.^ 
quoy qu'il y ait. pl u (leurs excez de de- 
licatclTe & mignardifes , dont ils n'ont 
ny le moyen, ny la volonté de fe fervirj 
ils y pourront prendre ce qui leur fera 
propre 5 & laifferont Te furplus pour 
Jçs riches voluptueux^ 



iè% Les Délices 

Nous dirons en premier licu> que 
pour conferverlong tems Pœuf dans 
la bonté, & qu'il paroilTe frais avec le 
laiâ: dedans (encore qu'il y ait' des- ja 
luficurs jours qu'il foit pondu j) il 
audra au pluftoft qu'il fera forty de la 
Poulie 3 le mettre dans l'Eau fraifchc, 
ôc qu'il y trempe par delfus, ne l'en 
retirant qu'alors que l'on le voudra 
manger: c*cftune expérience très- fa- 
cile à faire 3 &: qui eft bien approuvée j 
la raifoneft, qu'eftant dans l'Eau ce 

flus fubtil laidtnepeut évaporer ; &. 
œuf fe conferve toujours Ci plein, 
que par la petitelFedu cercle que ron 
voit au gros bout en le mirant au So- 
leil ou à la Chandelle , Ton le croie 
toujours frais quoy qu'il foit y ici! 
pondu; fi vous le gardez long- tems 
il fera bon de changer parfois d'Eau 
de crainte qu'elle nes'cmpuantilTe. 



Oeufs 
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1^ Oeufs à la Cocquei^ ^ ^ 



h- 



X'^Hacun a fa manière pour cuire 
—/l'œuf à la cocquc 5 l'un le mec 
dans le Poeflon fur le feu avec de l'Eau 
froide, &.aufli toft qu'elle a jettéfoii 
premier boiirllon il le retire*;" Tiaiitrc 
veut que l'Eau bouille avant que d'y 
mettre l'œuf, puis il compte iufqucs 
au nombre de deux cent prononcez 
diftin<5tement , & après il tire l'œuf 
hors de l'Eau j ces deux manières ne 
font fi certain«is que celles -cy qui efl: 
beaucoup meilleure , à caufe qu'elle 
cuit l'œuf égallcmcnt jufques au mi- 
lieu, au lieu que les autres deux pre- 
rtiieres ne font que faifir le bliaric de 
l'œuf, & le moyeu n'eft pàà fouvent 
échauffé ,i jcdiraydonc , que la phis 
certaine façon de le bien cuire , & la 
plus aifée à pratiquer, cft de mettre 
fur lefcti deiix pintes d'Eau dans un 

P 
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Pocflon, Ôc quand elle commencera 
à vouloir jetter Ton premier bouillon 
y mettre les, cBufs,cn mermetems oftcr 
le Pocflon,dc dcITus le feu , Se Je pofcr 
à Terre proche des Chenets j quand 
l'Eau fera a-fTez refroidie pour pou- 
•voir tirer les œufs de dedans avec la 
main fans yous incommoder, ils fe- 
ront en leur parfaitc.cuiflbn. 

On en cuit aufli fur les cendres 
-chaudes , mais il faut un peu caiTer le 
gros bout de crainte que Tocuf ne pet- 
te &-fe perde i ou bien quand il com- 
fnencera à s'cfchaufFer , mettre une 
goutte ou deux d'Eau f^ur le 'bout.. 

Faute de Feu, on les pourroit faire 
cuire dans de la chaux vive , en les en- 
terrant dans du bloc cuit , & jettant 
de l'Eau par dclTus en quantité fuffi- 
fante pour réchauffer , mais on ne 
pourroit juger du peu ou du trop cuit. 

Pour faire durcir des œufs , il n'y a 
qu*à les faire cuire long-tcms à petit 
Feu , les lailïcr repofer dans leur 

Ça^ î puis ppuroftçrla cocquillc , leç 
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mettre dans TEaufrailche^ les cafler 
detouscoftez^ & les ccaller promptc- 
ment* . ' 2 

Si vous voulez teindre des œufs, 
ainii quèl'on fait à Pafques, il fauc 
les laver dans delà Lexive alTez chau-p 
de que vous ferez exprès , mettant 
bouillir de la cendre dans de TEau^ 
avec un peu de gravclée ; puis ayant 
bien efTuyé les cçufs, il les faudra met- 
tre dans un pot ou chaudron pleiii 
d'Eau jufquesàla hauteur des œufs, 
avec du bois de brézil haché , & de 
la Couperofe verte pour en tirer la 
teinture, puis les faire bouillir allez 
long- tems, les remuant par fois bien 
doucement crainte de les calTer , ÔC 
pour les teindre également par toutj 
ayant pris aflez de couleur y ofter le 
chaudron de delTus le feu , & les laifler 
entièrement refroidir dans la teinture 
avant que de les retirer. 

Vous en ferez de jaunes avec du Saf-i 
fran & fde la graine d'Avignon , de 
blcufs avec de Tlnde, de bruns avtC 

p 1) 
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-de l'efcor ce d'Aulne, ou de laSuye, 
ou des cocquillcs de noix vertes , 6c 
aind des autres couleurs. 
, O n couppc des œufs durs par quar- 
tiers que Ton met fur les Sallades de 
menues herbes. 

A la Sauce verte , laquelle fe fait 
avec le Bled vert, l'Ozcille & le Pcrfil 
pilez enfemble, puis on y adjoufte la 
rapure de croufte de Pain paffée bien 
délice par un Tamis avec quelque peu 
de Zinzembre. 

A rOzeille cuitte {ans Eau entre 
deux plats avec du Bœure feulement, 
&aflaif6nnéede Sel ôc- d'Efpices fé- 
lon le gouft d*un chacun j Ci l'on eft 
bien prclTc de l'apprefter, on la pourra 
fricafler dâns la Poefle. 
--A lafarce faite d'Ozeillc, I^oirée, 
jeunes Efpinars, Pourpier , & autres 
bonnes herbes que vous hacherez me- 
nu avec peu de Ciboulette & Perfîl, 
laquelle vous mettrez cuire dans un. 
plat fur le rechaut avec bocure. Sel &: 
Efpiceriey; du bien la palTercz par la 
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Poefle avec les allaifonnemés fufditSy 
eftanc cuittc , vous y mcflercz des jau- 
nes d'oeufs durs bien cfmiez ; & pour 
la liaifon, vous y cafTerez un œuf frais 
entier, ou plufieurs, félon la quantité^ 
puis pour la fervir, vous rangerez vos 
moitiez ou quartiers d'œufs propre- 
ment deflus y mettant fi vous voulez 
les blancs 3 defquels vous aurez efmic 
les jaunes. 

Dans du Bœurc roux , & Oignon 
frit 5 onfricaflcra des œufs durs tran- 
chez par roelles , puis on y donnera is 
pointe de Vinaigre, les ayant airaifon- 
nez de Sel & Efpîceries i difcrctîon; 
fi Ton y veu'ta'djoufter la mouftarde,. 
ce fera un grand ragouft. 



Oeufs fochez^y otiau Aîiroir. 

CHAPITRE L. 

FAites fondre du Bœure dans un 
plat , puis calTcz des œufs , &: les 
y criez dedans fans crever les moyeux^- 

P iij 
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mettez fur chaque moyeu trois grains 
de Sel , & râpez deffus de la mulcadc, 
y adjouftant un petit filet de Ver jus,& 
les cuifez ; fi vous voulez les retour- 
ner pour les cuire pardelTus, vous le 
pourrez faire quand ils commence- 
ront à fc lier ; Ci vous voulez au (fi, 
vous les brouillerez pour tout méfier 
cnfemble. 

SivouscalTez des oeufs dans du jus 
de Gigot, &que vous les laiffier en- 
tiers , ou que vous les broiiillez en 
cuifant» y mettant un peu de mufcade, 
c eO: ce que l'on appelle des C£ufs à la 
huguenotte. 

Dans toutes fortes de bonnes Sau- 
ces , comme d'Afperges , Champi- 
gnons 5 & autres , on y cafl'era des 
œufs, qui ne peuuent eftre que tre?.- 
, bons. . 

On poche aufïl dés œufs dans TEau 
bouillante, puis on les retire avec Tef- 
cumoire, & l'on y fait une Sauce com- 
me celle des œufs au miroir , ou à 
l'Oignon frit, & à lamouflardc dé- 

i 



lot LA CAr£'p Aà^ t. t^/ 

layéc avec Vinaigre : Les Medeeiné' 
tiennent que cette manière de cuire les^ 
œufseft la plus faine de toutes > maisf 
il n*y faut point de Sauce. 

On les poche^aufli au bœure noir 
dans la Pocfle y y faifant la mefmc 
Sauce qu'aux cÉufs durs tranchez paiT 
roellcs. 

Les Goinfres prennent la Paeflc dttf 
fea, la font chauffer , & la bœurentr 
nnpcu^^ puis pochent dclfus dcsoèuf? 
n'en'caiftinCqu^unà k fois 5 & y font 
une pareille Sauce que la précédente^ 
à rOignon'&: à la mouftarde , la nom^ 
niant la Sauce au Diable , mais le pro^ 
prèmot cft barbe à Robert, 



Omelnt&. 

* 

CKAPITRE LI. 

IL faut avoir une Poefle qui ne ferva 
qu'aux Omclet:tetf ,'& ne la point 
cfcurerjmais feulement la bien efliiye? 
d'un linge blanc avant & après que 

v> • • • • 

P 111 j 
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ipny fqra des Omelettes; dans cette 
Pocfle faites y fondre un bon morceau 
de bœure /frais , & le chauffez tant 
qu'il ne pétille plus > ou ne face plus de 
bruit, qui cft le vray tcms quand il 
comaiçnçe à rouffir i puis verfer les 
œufs dedans (lefquels auront efté bat- 
tus" un long efpacc de tems aupara- 
vant, & Sakzà difcretion) donner le 
€5abi^^> vif, afin, que r Omelette prcu- 
iie unc belie couleur fans eftre par trop 
çuittc , ni^is qu'en la tirant du feu.ellcr 
foit un peu bayeufe; ]5iiis la coùler 
dans îUn plat fur une afette, ou bien 
la rjçtQiiri)er,çOU route félon Tappetit 
d'un chacun; ceux qui y aiment le Vi- 
naigre, & y en répendent un petit filet. 

Le bœùre falë , ne fait jamais les 
O melettes fi bpUes que le frais , & eft 
fujet à les ^irejLttaçh^r à la Ppçlle. 

Dans des œufs bàttus , vous y pour- 
rez rtiettreduPerfil, delà Ciboulctt^i 
du Thim , delà Marjolaine, desfleursi 
de Sureau, & autres herbes fines félon 
voftre çouft. 
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Si voUsS voulez y mettre duFormage 
fin en petites billes ou tranches, il faut 
que les œufs foient verfez dans la 
Poefle , & commencent à fe lier , au- 
iparavât que de jettsr dcfTùs le Forma- 
•ge , car il s'attacheroit à la Poefle,^ 
L Pour la faire excellente & bien dé- 
licate , il faut ofter la moitié des blancs 
idcsœufs,& y adjouftcr une cucilleréc 
de Crefmc douce, puis les bien battre 
lôc S alier:à difcretion, fiiire 1* O nielettfc 
:à l'ordinaire, la cuifant un peu pluis 
feche,-pour.ladceircr retournée, &la 
poudrer de Sucre. 

■ L'Omelette à la Celeftinc fe fait dâs 
une petite Poefle dé la largeur que 
vjous voudrez que foit voftre, O melet- 
tç, laquelle vous ferez bien chauffer, 
puis latirerezde dcflusle feu, & verfe- 
rez dedans uu peu de bonne huille 
d'Olives ; & après en avoir arroufé la 
poefle de tous coftez,reverferez l'huil- 
ie qu i reftera , en cas qu'il y en ait de 
trop ; puis vous coulerez dedans vos 
ccufs battus, où il y aura de petits Iop[- 
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pins de bon bœure frais, autant qu*if 
en faudroit pour fri<:a{rer à Tordinairc 
pareille quantité d'oeufs que ceux que 
vous mettrez pour la Gclcftine j & 
yous remuerez & tournerez avec un 
bafton comme vous feriez de la bouil- 
lie, jufques à ce qu'elle commence à 
lier ou prendre î ce que voyant , vous 
la laiflerer achever de cuire; & quand 
TOUS j ugerez que 1* O mclette fera affez 
feche , vous la drcilerez retournée; 
il faut qu'elle foit efpoiire de deux 
doigts ou environ , car ell& fe couppe 
en parts de Gafteau. 
^ Pour rOmelette au Lard,ille faudra 
coupper par petites billes , ôc le cuire 
dans IcBœureavcc un peu d'Eau; & 
quand l'Eau fera toute defechée, & 
que le Lard commencera à rouftir, 
vous verferez les œufs battus, & l'O v 
mclette eftant cuittc, vous la drefferex 
lin peu baveufe fans larctourner. 

Aulambonde Mayence, lebœuré ^ 
eftant preft, & les œufs vcrfez dans la 
Poefle,. lors qu'il commenceront àCs 
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lier , il faudra y jcttcr des petits mor- 
ceaux de lambon, & l'ayant drelTée 
y rcfpandre un jus d'Orenge ou de 
Citron; & au deftaut, du Vinaigre 
fimpleou rofat , ou à Tail-, ou^ autre. 

Aux Champignons cuits 8c bien 
aflaifonnez , vous vous gouvernercx 
comme au lambon. 



f^jt Flan. 
CHAPITRE LU. 

« 

VO us cafTerez des œufs dans un 
plat, puis les deflayerez avec du 
laid ,verfant petit à petit , & mettrez 
dedans de petits morceaux de bœure 
frais, avec un peude Sel & du Sucre 
en poudre ; en après vous ferez fondre 
du bœure dans un auire plat qui fera 
fur le feu , & y verfercz cette deftrem- 
pe, la tournant avec la cueillere, tant 
qu'elle commence à fe prendre & lier; 
lors vous ceflcrez de tourner , & la 
laifferez achever de cuire; &: fur la fin 
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vous donnerez couleur au Flan avec la 
Paefle du feu y qu^aurcz fait rougir j 
rapprochant le plus prés que vous 
pourrez y fans pourtant y toucher y Se 
en le fervant y vous le poudrerez de 
Sucre. 

Pour le rendre plus excellent , oftcz 
quelques blancs des œufs, & y met- 
tez delà Crefmc douce, & du Sucre 
mufqué avec fort peu de bonne Ca- 
nellecn poudre. 

Pour le faire moindre , deftrempez 
y un peude Farine de Froment y ou de 
la mie de Pain blanc en battant les 



œ 



ufs. 



Ocfifs Alignons y oh à la ^ortugaije 
CHAPITRE LUI. 

IL faut deflayer des jaunes d'oeufs 
avec de bonne Eau rofe , puis les 
paifer à travers l'Eftamine pour en 
oftcr les germes > & y mettre force 
Sucre en poudre , & de l'efcorce de 
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Citron confite , bien battue dans le 
morcier , méfier bien le tout enfemble, 
puis faire fondre du Sucre & Tcfcu- 
mer; Quand il commencera à fe cui- 
re, verfez cette deftrempe dedans, & 
lacuiftzen telle confidence qu'elle fc 
puilïe eftendre fur le bifcuit avec le 
coufteau fans couler , n'eftant trop li- 
quide , ny aufli trop dure ; les bifcuits 
de Savoy e ôc de Piedmond y font tres- 
prôprcs , à caufe qu'ils font plus fins 
que les Ordinaires} vous les enjoli- 
verez avec Dragées de CavelasdeMi- 
lan , grojOTe ou petite , de la nompareil*» 
le de Verdun de toutes cdùleurs , éc 
IcSf picquerez de P iftaches crues, & dé 
tranches d'efcorce de Citron. 

Faute de bifcuit, on les drelTe fut 
une mie de Pain en rocher. 

Si vous leur voillfez donner lacou-* 
kut 'veite, il (âut piler des fueilles de 
Poirée bicrt verte, & en tirer le juS 
pour mefler avec l'Eau rofc en dé^ 
[ayant les œufs, mais vous faudra fal- 
Icr d*avâniàgc les verts quclcs jaunes| 
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les fleurs d'O renées confittes ornent 
grandement ces lortcs d'œufs ; & ii 
l'on les poudre d'un peu de Sucre 
Mufqué ou ambré ^ c'cft la perfc- 
ârion. 



Nulles. 
CHAPITRE LIV. 

IE me fuis laiiTé dire qu^un certain 
Italien nomm é le Seigneur N ullio^ 
EfcuycrdeCuifine d'une grade Prin- 
cefTe y 2l efté l'inventeur de ce mets, 
dont il porte le nom de Nulle j qui fe 
fait avec une deftrempc de jaunes 
d*œufs, Eauderofc, & Sucre, ac-; 
commodce comme deffus , avec fort 
peu de Sel i & au lieu de la verfcr dans 
un SirDp , on la met cuire dans un 
Badin oualliettc d'Argent fur ie feu 

de Charbon 3 & on la tourne douce- 

«... ^ V ^ 

ment jufques à ce q^i'clle commence 
à fe prendre j puis on la laifTe achever 
4c cuire en confiftcnce de bouillie bien 
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efpôiiTe, fans pourtant la lailïcr trop 
durcir > ellcfcfert toute chaude fur la 
:Table , Tayant poudrée légèrement de 
Sucre ambre & mufqué, y picquant 
des tranches d'efcorce de Citron, ou 
des P iftachesi Vous lu y donnerez auf- 
£ la couleur verte avec de laPoiréc^ 
la falant un peu davantage. 



O.enfs fle^. 
CHAPITRE LY. 

VO us prendrez du Sucre que fe- 
rez cuire jufques en Sirop airç:^^ 
êfpoisipuis vous aurez un entonnoir 
qui aura cinq petits thuyaux de la 
grolTeur d'un ferret d'éguillctte , dans 
lequel vous rncttrez de la deftrempc 
d^œufs mignons qui foit de telle liai- 
fon qu'elle ait peine à couler par les 
trous de Tentonnoir , & qu'elle tombe 
dans le Sucre bouillant 3 variant ôc 
tournant Tentonnoir , de peur que les 
filets ne s'attachent en malTe; mais 



A 



i84 Li$ Délices 
qu'ils fe mcflent & lacent les uns dans 
les autres j à mefurc que voftre enton- 
noir fefera vuidé, vous les retirerez 
de dedans le Sucre 3 avec la petite ef- 
tumoire à confiture, les drclTant tous 
chauds en rochers fur des affiettes; 
puis vous les poudrerez de Sucre, & 
^ les larderez de tranches d'efcorce de 
Çitron,Canelas ouOrcngeat & Pifta^ 
ches ; vous en ferez aufïi de verts avec 
jus de Poirée^ ou des fiieilles de Fe- 
nouil vert y de Violette, ave<: le Tour- 
nefol du Sirop Violât , de rouges avec 
le jus de Bettes- Raves, & ainfi d'au- 
tres couleurs, 

' Vous ne ferez aucune difficulté 
d'employer toutes fortes d*œufs, com^ 
med'Oyes, Canes,. Poulies d'Inde, 
Faifans , Perdrix , & autres oy féaux, 
car ils'font toûs bons à mangct- , mais- 
ils font plus fecs que ceux de Poulies 
de Court , & par confcquent il y faut 
plus de bocure ou de deftrcmpe. 

% 

• . > . i . i 

Ocfifs 
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Oetifs ai* Vcrjm» 
C H A P I T R E L V I. 

IL ne faut que deflay er des oeufs avec 
du Verjus , plus ou moins, fclon 
voftre appétit, lesfalcr, & les mettre 
cuire en les tournant , comme de Isr. 
boiiillic, jufques à ce quHls foicnt- 
cuits. 



'Des 'Beignets. 

CHAPITRE L VII. 

LA Pafte à Beignets fc fait aveccic 
la Farine de Formage mol , du: 
Laicît^ du Vin blanc , des œufs , & du^ 
S ci à difcretion que Ton deftrempe 
bien cnfemble^cn confiftencc debouil^- 
lie. 

Dans cette Pafte on trempe des tran- 
ches dePommes, puis onles jettcru- 
nc après Tautrc dâs la fritture de bœu- 
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reoude Sain-doux^ ôcon les retourne 
quand ils ont pris une belle couleur 
jaune ; puis on les tire avec Tefcumoi- 
rc pour les égouttcr y où on les picque 
d*urie brochette de bois > & on les Su- 
cre pour les fervir y ayant dégoutté 
un peu de bonne Eau rofe, . 

De cette paftc toute feule ,.on fait 
des Grefpcaux de la grandeur de la 
Pocfle, en la faifant chauffer^ & y met- 
tant unpeude lafritture pourempef- 
cher feulement que la Pafte ne s'atta- 
chpi puis y verfe dedans de cette 
Pafte , ôc quand on juge qu'elle eft 
cuitte par deifous , on fccouc la Pocfle 
pour retourner adroitement le Crcf- 
peau fans y toucher de la main ; puis 
quand on croit quil a pris alTez de 
couleur des deux coftez , on le coule 
hors de la Poeflepour en recommen- 
cer un autre. 

Dans cette mefme Pafte auffî, au lieu 
de Pommes, on trempera des petites 
tranches de Formage fin , que Ton fri- 
ra, & ce feront des goffres beaucoup 
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plus agréables que celles qui fc fonc 
dans les goffriers. 

. O n fait auffi de cette Pafte plus fine 
cn'oftant la -moitié des blancs d'œufs, 
^.la tenant plus liquide, dàns laquel- 
le on: trempera des Champignons 
dt toutes forte^,'Aès Artichaux> 
des'autresfrittures quèj'ay dites ôc du 
rày cyraprei^ 

De cette dernière, on en met fuf un^ - 
afïiette , avec un crochet de feç 
( comme cèluy du bout du manche 
d^unc .cueillere à pot ) on tire des pe^ 
tits loppins gros comme des Féves^ 
que Ton fait tomber dans la fruture 
bien chaude , puis on les frit , & ils 
fe bourfoufïlent comme des vcfces de 
J^oup y quand ils.ont alïèz de couleut 
qui cft le poin6t de leur vray e cuifTon^ 
cil les tire avec Tefcumoire^purs eftant 
çfgouttez on les dreflc , & on les poui 
dre avec force Sucre, 6c quelque bon- 
ne Eau de feriteur par dcffus; 

On en fait auffi des frittèaux avec 
iks marques fcmblables à celles donJ 

QJ; 
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on marque les Moutons ; lefqucUes 
on trempe dans la fritturc chaude^puis 
on les pofe ddiicement fur cette Pafte, 
afin qu'elles en foient cndorécs feule- 
ment par la ruperficie & non plus^ 
après on la trempe dans la frittu-i 
ré 5 qui la deftachcde la mârque, & 
cuit, lafaifant bouffer > & la rendarit 
fort légère ; quand le firitteau a pris 
couleur , on le retire avec une bro- 
chette dabois pour le mieux égouttcr. 
Si vous voulez donner à vos fritl 
tcaux des couleurs diverfes- , -vous le 
pourrez faire en vous fervant des jus 
que j'ay dits pour teindre les œufs mi- 
gnons, & autres. ' 
. Cesfritteaux fervent ^ armer plu-^ 
fleurs Pottages & Courboiiillons^ 
aufquels ils conviennent fort bien. ' • 
. Vous pourrez faire auiïi une Pafte 
bien plus fimple, ii vous n^avez touc 
à commodité; en prenant feulemenc 
des œufs 3 de Ta Farine, du Verjus , Se 
du Sel ; ôc en cas ^tie vôftre Verjus 
fut trop fort , vous y mettriez un peu 
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d*Eàu^ de laquelle Paftçypus en ferez 
toutes vos fritcurcs, fil vous voulez, 
refervé les Beignets au Sucre. 

o 
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a i£t de fon Bœure. 
' ClA'ÀPITRE LV. 

I£. n'entreprendray point icy de dif- 
courir des qualitez du bon laidt^ ny 
fi; les Vaches noires le font meilleur 
que les blanches ou rpuflcs , j'en laiflc 
le jugement à Meflicurslcs Médecins; 
mais je diray feulement qu'il y a plu- 
iîeurs condicioiis requifes pour avoir 
de bonJaid \ àfçavoir , qu'il faut que 
les: Vaches* né foicnt ny trop jeunes, 
ny trop vieilles j qu'elles ne foient 
point Sauvages ou courcufes , mais 
paifibles ,.tant dedans que dehors le 
logis i qu'elles ne foient point enchaf* 
fé ou* amour ; que leur laidt ne foie 
fujec à tourner en cuifant , & qu il 
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foie pluftoft jaune que blanc -, qu^ elles 
foient en bons paftu rages préférant 
celles des montagnes à celles qui paif- 
fent dans les Vallées ou Marais, a au- 
tant que le lai*5b retient toujours quel- 
que goufl: de la nourriture que prend 
la Vache i de en dertiiêr lieu , qu^elles 
ne foienf point oubliées ïla maifon, 
mais bien nourries , & proprement 

cftàblées. 

Quelques- unes fônt bonnes "à lai<5; 
autres au Beure , & autres an Forma- 
ge ; plus le laiâ: rend de Grefmc , & 
moins le,s Formages cnfontbonsjcom- 
mc au contraire, moins il Crefme, de 
«ieilleurs en font les Fromages. - 'î 

l'ay toujours ouy faire grande efti* 
medulaidde Nîgeon, qui eftunpe-» 
lit Village au deflbus de Paris , pro4 
che les Minimes ; Pour lè Beure,cc-t 
luy de Vanves, & de toute la monta^ 
gnedeMeudoui qui par fa belle fci* 
tuation eft regardée fi favorablement 
du Soleil , qu'elle produit quantité dé 
bonnes herbes mcdecinalc$;> qui -tic 
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fe.retrouvçnt en aucun autre endroit à 
plus de cer^t cinquante lieues loing, & 
. qui la font nommer par les Simplifies 
le petit Mont-pellicr 5 les autresPays 
ont leur bons laidtagcs^ufli; comme à 
Roiien la Crefme de Sottevile^ aux 
Pays bas le Bœurc Dixmude5;& au* 
très. 

P our avoir de bon laiét, il y faut ap^ 
porter de la propreté jufqucs à Tcxcczi 
tenant toujours les Terrines, Barates, 
& autres vftancilles ( tant grandes ou 
petites qu*éllesfoient 5 ) bien elTchau- 
décs & lavées; il faut auffi que celles 
qui le gouvernent ayent inclination à 
là propreté , tant fur leurs pcrfonnes, 
qu'à nettoyer 5c laver fouvent leur 
làidierc, d'autant que le laid prend 
facilement le gouft &c odeur du lieu où 
îrrepofe. 

Il y a tant de petites obfcrvationS 
anfurplus de fon gouvernement, en 
J'Hy ver Se en Efté , qu'il me faudroit 
faire un Volume entier pour les defcri- 
rc toutes) je me cdntcntcray feulement 
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.de dire, que la Crefmc eftant montée, 
elle fera levée de mife dans la barate 
pouryeftre battue j & fi le Bœureeft. 
trop long-tenisà fe prendre, il y faut 
mettre dulaiâ: tout venant de la Va- 
che avant qu'il foit refroidy j ou aa 
xlefFaut quelque pièce d'argent appro- 
chant auflî la baratte alTez prés du feu 
pour TefchaufFer, mais non trop aullij 
car le laid fe brufleroit. 

Le Bœure eftant fait & bien lavé, 
iCeluy que vous voudrez garder pour 
frais fera enveloppé d'un linge blanc> 
ôc porté dans la Laiélerie fraifche- 
nient. 

, Celuy que voudrez garder fera fallc 
àTinftant fans tarder d'avantage , car 
vous auriez peine à le remanier , s'il 
cftoit refroidy , & durcy. 

Vous mettrez une livre de gros Sel 
à douze livres de Bœure; le Sel blanc 
feroît beaucoup plus propre, à caufc 
qu'il eft nettoyé duLimon qui eft dans 
le Sel noir. 

. Si vous voulez faire du Sel blanc, il 

faudra 
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faudra mettre fondre du noir dans 
l'Eau claire i puislephiltrcr en trem- 
pant des liziercs de drap dans cette 
Saumure , & qu'il en forte un bouc 
lequel pendra hors le vailTeau , il atti- 
j:era(en forme de Pompe) tout juf- 
q ues à la dernière goutte; ou bien vous 
le coulerez dans une chaude à Hypo- 
cras, ou au moins à travers du papier 
brouilJar, pour oftcr toutes les ordu- 
res & bouc qui eft dans le Sel, lequel 
par confequenc diminuera beaucoup 
de ion poids. *^ 

Eftant coulé, vous le mettrez dans 
un G haudron fur le feu où vous le fe- 
rez bouillir tant qu'il revienne en Sel 
retournant fou vent fur la fin de crain! 
te qu'il ne s'attache au Chaudron- 
puis eftant bien fcc, vous le mettrez 
dans la chaulTed'Hypocrasle lonedu 
Feu , avec quelque vailTeau dclfous 

P,°''\'*.^"/°^^ cgouturesi&quad 
1 PÎ"S, vous le retirerez de 

la chaulTc pour le ferrer dans des 
boettes en lieu fec, 

R 
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Si vous mettez ce Sel tout fortaîit 
Chaudron dans des pots ou^reu- 
zets de terre qui ayent un trou au bas, 
tels que font ceux à mouflcr les pains 
de Sucre, il fe mettra en pain qui 
eftant proprement fait & bien blanc, 
cft fort honefte à prefcnter. 

Si vous voulez garder voftrc Bccurc 
fans falcr , vous le ferez cuire dans un 
Chaudron , & quand la force de fon 
bouillon fera palTéc , il s'appaifera ÔC 
fc clarifiera comme deThuilc , laiilanç 
fonefcume deflus, &fon Bat-bœurc 
^u fonds ; alors vous le defccndrcz du 
feu, & Tcfcumerez curieufemcnt pour 
le retirer du Chaudron par cueillerces 
fans brouiller le fonds , qu il faudra 
mettre à part pour eftre employé dans 
les pottages du commun , & mangé 

le premier. 

Ce bœurc affiné ou fondu cft tort 
bon pour les frittures, entremets , pa- 
tilTcries & fallades j les bonnes Mel- 
wageres ledoiventcftimcr, & en faire 
proY ifion, à caufe quil nefcjnangc 
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point fur le Pain , en leur abfence, 
ainfi que Tautre. 

Le Laid de bûeure qui rcftera dans la 
Baratte eftbon à faire de la fouppe au 
commun , jcttant dedans un Oignon 
fricafle par tranches , l'ayant fallé à 
difcrction , & le tirant du feu à fon 
premier boiiillon ; mangé tout fortant 
de la Baratte avec de la mie de Pain 
blanc, ileft fortfain & rafraichifTanr, 
pourveu qu'il n'ait point trop long! 
tcms fejourné à la Laiderie avant que 
d'eftre battu. 

L'on accommode du bœure avec des 
Amandes battues comme pour leMafL 
fepan j puis on les pafle avec le bœurc 
un peu falé à travers une Eftaminc,& 
on le file dans une Seringue de bois 
faite exprés , laquelle a plusieurs aju- 
ftagesau boutpourla diverfitéj &au 
défaut de Seringue on met ce bœurc 
dans une palToire , & en le pouffant 
avec la main on le force de paflcr, & 
fc filer à travers les trous j puis on le 
dreiTera en rocher fur une affiette , y 

R ij 
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mettant des fleurs deBuglofe dans la 

faifon. 

Onfileaufli du bceure fans Aman- 
des, y mettant un peu de jus d'ail pouf 
ceux qui l'aiment. 

Des Formages* 
. CHAPITRE LVIII. 

Pour faire d'exccUens Formages, 
il faut non feulement que le Lai^: 
foit bon j mais aulFi que la prcfurc en 
foit bien accommodée -, & pour en 
avoir de bonne, vous ferez tuer un 
Veau qui n ait iamais pris aucune 
nourriture que leLaiâ: pur,lequcl au- 
ra tetté tout fon faoul deux ou trois 
heures auparavant que le tuer-, eftant 
mort, on luy tirera la Caillette de dc- 
<lans le corps, dans laquelle vou s trou- 
verez le Laid qu^l aura pris , lequel 
fera caillé en grumeaux , que vous 
éplucherez bien, oftant les Poils que 

k Veau a avaUz > en tçtïaiît bte- 
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rcz dans r Eau fraifche ces grumelons 
à msfure que vous les manierez , 
les pofant fur un linge blanc pour 
les elTuyer un peu ; vous laverez 
bien auffi Se raclerez la Caillette, puis 
la retournerez pour y remettre dedans 
cette prefure, que falerez bien; & !& 
pendrez en l'air , mettant quelque 
vaifTcaudefTouspour recueillir l'Eau 
failée qui en tombera, laquelle cft fore 
bonne pour faire prendre le laidj vous 
la lailTerez ainfi quelques jours affai- 
fonner auparavant que d*y toucher, 
puis vous en prendrez ce qui vous fera 
debefoin lors que vous voudrez faire 
cailler du Lai(fl. 

Pour ce faire vous prendrez duLaiâ: 
tout chaud venant de la Vache, le cou- 
lerez & mettrez dedans un peu de cet- 
te prefure, que vous aurez bien dé- 
layée dans une cueillcrc avec un peu 

dumefmeLaid,puislcmeflerez 6c re- 
tournerez quelque tems. 

Le Laid:eftant pris , vous tirerez le 

Caillé avec la Coquille à efcremer, 

R iij 



15) 8 Les De l i c e s 
oubienlacucilleredu pot, & le met- 
trez dans les ccliffes ou formes ( d'où 
le Formage a pris fon nom) ôc luy laif- 
ferez égoucter Ton maigre , ou petit 
Lai et, ou Lai6t clair j (comme vous le 
voudrez nommer, )d'où vous le tire- 
rez toft ou tard, félon que vous vou- 
drez qu*il foit fcruy délicat, ou ferme, 
& le poudrerez de Sucre. 

Si vou s en voulez faller pour garder, 
comme ceux du Pont-TEvcfquc, An- 
gelots, & autres de laBric,voftre Lai6k 
eftant encore chaud., ou s'ileft refroi- 
dy, vous le mettrez fur la cendre chau- 
de, & jetterez dedans la prefure dé- 
layée î quand il fera pris vous le dref- 
ferez dans des formes , ou rondes , ou 
quarr ées , ou en cœur , & autres telles 
que vous les voudrez j 6c quand vos 
Formages feront bien égouttez, vous 
les fallerez par delTus , & les laifTerez 
repofer , jufques au lendemain, afin 
qu'ils foient bien fermes , puis vous 
les retournerez. & les fallerez^ encore 
de l'autre cofté , les lailfanc repofer 
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dans Tefclifle tant qxiils foicnt durs} 
aprcs vous les niectrez fcchcr à Taie 
dans la Chazicrc pour les affermir y 
puis les ferrerez dans le refcrvoir , juf- 
qucs à ce que vous les vouliez faira 
affiner. 

le ne trouve point de meilîeurc in-^ 
vention,ny plus propre pour affiner 
les Fornia2;es , que de les tremper dsns 
I*Eau fallee, les envelopper de fueil- 
les d'ormes oii orties , & les mettre 
dans des boifleaux ou pots de grcz^ les- 
uns fur les autres , afin qu'ils fe com- 
muniquent leur humidité, fans les en- 
terrer en des lieux putrides , commc' 
aucuns font. 

Pour les façonner 5' la mode de? 
Gruierc , vous ferez une Aigrierc 
avec le Sel qui dégoutte de la caillet- 
tCj ^du Laid clair quele caiJlé aurn 
rendu 3 ou bien avec gros comme uno 
noix de prelTure , & trois pintes dî 
Lai(5b clair; laquelle vous confcrvcrca 
dans un Barillet pendu en dedans de 
la cheminée , que tiendrez Tcfpacs 

R iiij 
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d'un mois bié bouchée; lequel Barillet 
vous entretiendrez toujours plein, le 
gouvernât ainfi que vous feriez celuy à 
Vinaigre , ( c'eft à dire ) y mettant au- 
tant de L^iiâ: clair, que vous en tirerez 
d aigre j & quand vous voudrez faire 
vos Formages , vous mettrez un fceau 
de Laidt, tout venant delà Vache> fur 
le Feu dans un Chaudron, le faifant 
chauffer le plus chaud que vous y 
pourrez durer la main* puis vous le 
defcendrez dcdciFus le Fcu;& eftant 
repofé, vous y mettrez plein une cucil- 
Icre à pot de ceLaiâ: aigre,ou àpropor- 
tion , ce que vous jugerez qu'il en fau- 
dra pour faire prendre la quantité qui 
fera dans le Chaudron; ce que vous 
rccognoiftrez par Texperience que 
vous en ferez, puis vous le remuerez 
ou tournerez avec des petits baftons 
comme des verges, jufquesà ce qu'il 
foit à demy froid ; eftant caillé un peu 
ferme, vous le manierez & déromprez 
avec la main, puisle laifTerez repofer 
environ demy quart d'heure, & les 
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morceaux de caillé iront au fonds du 
Chaudron , après vous le retirerez 
avec les mains , & le mettrez dans la 
forme garnie de linge de tous coftez, 
où il durcira en s'égoutcant ; Qoand il 
fera un peu ferme, voas le fallerez Se 
retournerez ainfî que les autres, pre- 
nant bien garde de le rompre, car il 
moifiroit dedans ; & quand il fera bien 
fec , vous le pofcrcz fur le cofté afin 
qu'il Ce haflc égallement j le Laiâ: clair 
qui en dégouttera fera très- bon à rem- 
plir voftreaigricrc. 

Les autres Formages à la façon de 
Rocquc, du Cantal en Auvergne, & 
Limoges, de leromet en Champagne,- 
d-e Hollande, & autres lieux & Pays 
faits avec laiâ: de Brebis , Chèvres &c 
luments, fc feront & s'affineront de 
la mefmc façon que les fufdits j quoy 
que quelques- uns y mettent delà Lie 
de Vin , ou les enterrent fous l'égoufl: 
du Tonneau, 

Le poivre battu y peut auffi entrer, 
& le jus de bled vert pilé , ou autres 
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herbes fort vertes pour luy donner la 

couleur, Icgouft & Todeur, 

Si vous prenez des Barbes violettes, 
des fleurs de Cardon d'Efpagne, Se 
que vous les faeiez fechcr comme les- 
Rofes , vous yous en fervirez pour 
fiiire cailler le Laiétau lieu dePrelurc^ 
Il y a uneobfervation à faire ; à fça- 
▼oir, qu'il y a des Vaches qui font le 
Laidi fi gras , qu'il cft impoflible d'e» 
faire des Formages , fans les efcremer 
un peu & ordinairement celles qui 
rendent peu dcLaift, il cft beaucoup 
plus gras,que de celles qui y font abô- 
dantesj c'eft pourquoy pour en eftrc 
plus certain , il en raut faire des eflais, 
pour s'y gouverner avec jugement. Si 
efcremer un peu le Laid qui fera trop 
gras î ou au contraire , il ne faudra 
prendre que le delTus des Poeflcs de 
celuy qui fera trop maigre. 

Les Terrines ou Poefles à Laid que 
vous aurez cfcremccs pour faire le 
bœure, feront miles au pour un peu 
chaud, ou devant le feu, les retour- 
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nant de fois à autre , afin de faire cail- 
ler le Laid fans prcfure^puis on en fait 
des Formages pour le commun , que 
vous failcrez & retournerez comme 
les autres; Ci eftans fecs, vous les trem* 
pez en Eau falice, & entourez de feuil- 
les ou foin , & les mettiez mijolicr 
à la Caue dans des pots de grez , les 
retournant &c trempant fouvent , ils 
ne laifTeront pas d'eftre palTablemcne 
mangeables.. 
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CHAPITRE LIX. * 

DV petit Laid qui diftîledetous 
les caillez , vous en ferez d'un 
Formage fore agréable que les Pro- 
vcnceaux appellent de la BrouiTc; & 
pour y parvenir, ce Laiâ: clair eftanc 
encore doux, vous le mettrez dans un 
Chaudron fur le feu , le faifint chauf- 
fer tout le plus qu'il fc pourra fans 
boiiiUir i 5c en cas qu'il jeuàt fes prc* 
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rniers bouillons, vous y verferez prom- 
ptement du mefme Lai6k clair qui fera 
froid, pour arreftcr fon bouillonj vous 
le tournerez continuellement de crain- 
te que le Ba.t-bœure ne s'attache au 
fonds ou au cofté du Chaudron ; Se 
cfcumerez ce qui furnagcra , qui eft la 
BroulTcjque vousdrell'crezà mefurc 
dans un plat , & la poudrerez de S ucrc 
quand vous la voudrez fervir. 

jD« Crefmes façonnées, 

CHAPITRE LX. 

LE deflusdes poefles de Laidquâd 
il eft un peu repofé , & que la 
Crefme commence à monter , eft la 
plus agréable , & la plus faine de tou- 
tes. 

Qiiand elle eft efpoilTe & toute mon- 
tée , on la bat & on la met dans un 
petit Pannier, avec un linge entrc- 
deuxj puis quand elle eft cgouttée, on 
la drcfle dans un plat, & elle fc tient 
en motte» 
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Si vous foectez de la Crefme avec 
des verges , & que tous y adjoufticz 
un peu de blanc d'oeuf elle s'entretien- 
dra en Neige fort legcre,la hauteur de 
plus de demy pied de haut dans le plat; 
pour la conferver long-tems en eftat, 
il faudroit mettre derfous une mie de 
pain blanc pour attirer l'humidité, qui 
rondroit la N eige. 

Pour faire un bon plat de collation 
& bien agréable, prenez un Formage 
mol fallc d'un jour , & le palTcz à tra- 
vers l'Eftamine, puis mettez y de la 
Crefme douce, & battez le touten- 
femble , drelTez la dans un plat, fucrez 
bien, & dégouttez de bonne Eau de 
fenteurpar dclTus. 

On cuit aufli de la Crefme douce, 
dans laquelle il y a des jaunes d'oeufs 
délayez avec peu d'Eau rofe , ou de 
fleur d'Orengcs , Sucre, Mufc & 
Ambre jfi vous voulez piler des Aman- 
des ou des Piftaches , & encfpreindrc 
le jus dedans , elle fera encore meil- 
leurcj on donne des noms à cette Cref- 
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me tels que l'on veut 4 fi vous y vou- 
lez aufliadjoufter-duvoftre, & y met- 
tre quelque delicatcfTe agréable au 
gouft , comme efcorce de Citron bien 
pilée, Canelle , & mil autres petits 
mets délicieux , vous en ferez le P^- 
rsûn. 

• > 
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' MAIS TRES 



D^HO s TELS 



E P I S T R E. 




ESSIEJ^RS^ 



Puis que c*efi fur vous que les 
Grands fe defchargent de la flus 
fart de leurs foins , ^ particulière^ 
ment du foucy continuel de la de pen- 
ce de bouche > Oeft Honc k vous d'en 
ordonner avec telle prudence que 
'VOUS en puiMex^Tecevoir non feule- 
Tïient la loûanze qitt vous en atten^ 
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dex^ de vos Maijlres , mais encore 
une fatisfaHion -particulière en vous^ 
me fme^ de voir tout rèujjîr à fouhait\ 
vous ne pouvez^ venir à ce but que 
"par une coznoijfance parfaite de 
l'apprcfi de toutes les chofcs mangea- 
bles \ dont fay défia commencé à en 
efcrire dans ces deux premiers livres: 
Ce troifîefme que je vous prefente a 
pour fujet ^ le vray Qpufl qui fe doit 
donner à chaque viande , a quoy la 
plus part de vos Cuifiniers ne s'eftu- 
dient pas ^ d'autant que preocupei^ 
de la bonne opinion quun chacun 
d*eux a de fa capacité , ils eftiment 
quepourveu quilsdéquifent ^gar- 
niffent leurs plats en confufîon^ qu'ils 
pafferont pour habiles hommes-^ mais 
cefi par Ih quils fe trompent ,, 
d^où il arrive bien fouvent que le 
dc'goufi prend dés l'entrée de Table ^ 
À caufe qu'ils n'ont qu'une routine 
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de travailler^ méfiant ^ rempli II' 
fant leurs pots indifféremment y faiu 
changer ^ ou au moins ejfuyer leur. 
eueilTere , ce quiefi caufequHls don^ 
Tient un me/me goufi à tous leurs 
Pottages 5 é* plufieurs d'entre eux 
frifent ou faffentf^rla Poejle dans 
le lard fondu , ou le hmire la plus 
part des viandes dont ils font- leurs 
Pottagesi je vouslaiffe à juger s* il 
y a rien de phs dègoufiant que de la 
fouppe à lafritture -^ ^auj^'à con-. 
fiderery [î un délicat qui raffafîè dù 
trop de la bonne chère continuelle y.a 
peine de trouver quelque chvfe pour 
le remettre en appétit'^ quand il au^ 
ra pris une cueiîlerèe de bouillon 
qu'il ne trouvera pas felon fon goufi^., 
quil reprendra dans un autre plat 
/jui luy femblera aujfi dègoufant, 
& en continuant aux autres quil 
trouvera tous femblables , fera^ ce. 
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four fereforcerl line faut ;p as jV- 
fiomer fi Con demande par fois un 
bouillon clair^ ou une Omelette dam 
la fin du repas y tous ces dégoûts ne 
proviennent que de ce gargotage^l^-^ 
croyez^moy^Mï.ssl'EYKSyqueftvoîié 
ne vous donnex^ la peine de bien corn- 
mander ^^de vou<s conferverTau- 
thorité qui vous efi donnée , vous 
aures^ beaucoup k refpondre devant 
Dieu de tous les degats qui fe font 
dans les Cuifines par les profufions 
inutiles qui ne font propres quà jetter 
auxChiens-^ lly a d*honeftes hommes 
Cuifiniers^ à qui il n* efi be foin que 
de dire vos intentions ^ mais chacun 
ne les a pas , & ceux qui font affex^ 
heureux que de les pojfeder ^ les doi- 
vent bien conferver , ^ les efiimer 
comme un meuble le plus neCeffaire du 
Zogis , d'autant que de leur fagcffe 
dépend la fanté du Corps de la 
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JBourcei je vous dirayfour voflre tn- 
firuBion quHl ny a rien qui plaife 
plus à l'homme que la diverfité^ O* 
fur tout le François y a une inclina- 
tion toute particulière j défi pourquoy 
ejfayez^ vous le plud que vom pour- 
rez^k faire diverfifcr ^ difiinguer 
par le y>ufl ^ par la forme ce que 
vous ferez^apprefier 5 quun Pottaqe 
de fantefoitun bonPottage deBour- 
geois^ bien nourry de bonnes viandes 
bien choifies^à" réduit k peu de bouil- 
lon, fans hachis^ Champignons , Ef- 
piceries , ny autres ingrediens , mais 
quilfoit fimple , puis qu'il porte le 
nom de fantè j que celuy aux Choux 
fente entièrement le Chon\ aux Por- 
reaux le Porreau ; aux 27avets, le 
Jsfavet ; ^ ainfi des autres ^ laiffant 
les Comportions pour les Bifques^^ 
Jriachis , Pannaâes^ ^autres dè- 
guifejnens dont on doitplufloftgoufier 



1 
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que de s* en remplir y & 'vous verre^ 
que vos Maijhes s en porteront 
mieux , auront toujours bon appé- 
tit y & "VOUS ces Cuifiniers en 
recevrez^ de la loUange j ce que je 
dis des Pottages^ j'entends qu'ilfoit 
commun > ^ ferve de loypour tout ce 
qui fe mange , car je ferois trop pra^ 
lixe s' il fallait particulàrifer fur cha^ 
que mets j fuivez^ feulement mes in^ 
tentions , & faites pratiquer ce que 
fefcriSy vous vous en trouverez^ bien: 
Dans la fin dé ce Livre , je mettray 
des chapitres qui vous infiruiront de 
quelle manière vous devez^fervir 
fur Table , four faire cognoiftre que 
là beauté d'un feflin dépend plus de 
bien placer les plats , & diverfîfier 
les fervices , que de la profufîon qui 
s y peut faire \ pour conclufton de 
cette Epi/Ire j je vous advertiray que 
quand un ArchiteHe veut bajtir un 
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logis il en fait un projeciou devis fur 
le papier > ^ que tant phié beau il 
doit efire , tant plus curieufement 
auffî en fait-il ledeffein j il en ejide 
mefme de toutes chofes j ^ dans ce 
rencontre auHî't fî votis avei^ordre 
de traitter fomptueujement une com- 
pagnie^ il faut que vous faciez^des 
mémoires de ce que vous voulcz^fer" 
vir , ^ mefme panicularifcr de quel 
gouft vous voulez^ chaque plat j ce 
n*efi pas que je vueille que vous com- 
muniquiez^ ce mémoire à- autres pcr- 
finnes qu'aux Officiers qm le doi- 
vent apprefier y ^ encore faudra ne 
dire quà un chacun fon affaire-^ vous 
verrez^par l'exécution que tout votts 
reiiffira mieux , qu'ils obéiront ^ ^ 
efiimeront davantage , voyant la 
grade co.gnoijfance que vous y auez^ 
donnez^-vous la peine de relire plu- 
Jteurs fois ce qui ejî efcrit dans tout 
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ce Volume y car je crois ri avoir rien 
oublie du meilleur^ du plus ayea-^ 
ble de tout ce que nos Franj^ois ac- 
commodent^ ( laifiant aux Efiran- 
qers beaucoup de ragoûts depra- 
ve\y lefquels ne font jamais bonne 
chère que quand ils ont des Cuijt- 
niers de France^ ) fi vous ne trouvez^ 
les enfeignemens de ce que vous défi' 
rez^ en un endroit vous les rencontre- 
rez^ en l* autre , Car j*ay évité les 
redites autant quilm*a efié pojjîhle^ 
de tout ce que vous remarquerez^ 
qui tombera fous vofire Sens , fai- 
tes-en ejlite & vofire profit y y ad- 
joufiant de vofire part ce que votis 
fçavez^ défia , ^ j^gi^fez^ raifonna.- 
ble. A DIEV. 
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CHAPITRE PREMIER; 



A R les V olailles de Court,' 
nous entendrons parler des 
Coqs, Poulies, Cbappons 
5c, PouUcts, ordinaires, ou 
commans-;^ dans la production dcf- 
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quels la Nature paroift fi fccondequ* 
l'on ne peut alTcz admirer la libéralité 
defon Autheur,quinous départ avec 
telle abondance cette^hourriture Ci ex- 
quife , tant pour fon gouft excellent, 
que pour fa UelicatcÂTe & bonté natu- 
relle^ propre non feulement à ceux qui 
font en fanté, mais encore (ineccfTaire 
auxMalladcs> qu'il femble que fans 
les bouillons à la Volaille ils ne peu- 
vent fe reftablir & fortifier. 

Les plus petits que Ton appelle Pou- 
lets de Grain , feront faîgncz à la gor- 
ge , efchaudez, plumez , & vuidez 
entièrement, puis on les refait à TEau 
chaude pour plus de propreté , mais 
elle emporte avec foy beaucoup de 
leur bon gouft ; c'cft pourquoy fi Ton 
. fc veut donner la patience de les plu- 
mer à fec , & les refaire fur les Char- 
bons, ou furie Gril, ils feront beau- 
coup meilleurs qu'cfchaùdcz , & re- 
faits à l'Eau î fi Ton les laiflbit aufïi 
mortifier d'un jour , la cKaijr en feroit 
bien plus courte : Quand ils ftyroat 
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refroidis on les elTuyera bien , puis on 
les lardera ou couvrira de bardes pour 
les mettre roftir , les ayant embrochez 
à une petite brochette de bois en long 
pourlesdéguiferen Perdreaux ,* ou en 
travers, pour relTembler aux Cailles; 
mettant par delTus chaque barde , une 
fucille de Vigne, puis on lie cette bro- 
chette de bois à la grande broche de 
fer pour les cuire promptement au feu 
clair, car cette viande a fîpeudépoif- 
feur , qu'il fufEt de faire prendre cgn- 
leur au Lard pour eftre cuits à leur 
perfection ; autrement ils ne feroient 
que fecher, & perdroicnt toute leur 
Tubftance. 

• Le Vinaigre commun ficRofat^Ie 
Verjus de grain, & le commun, c*efi: 
la feule Sauce qui leur convient le 
mieux. 

Quand ils feront plus forts , on les 
pourra mettre en Pottages , les ayant 
tuez, efchaudez & vuidczîpuisonles 
trouflcra, c'cft à dire, on leur coupera 
le bouc des doigts , Jk on pafTcra Tun 

T* • 



■écs pieds par dedans le bas du bec, 
pour leur coucher la teftclelongdela 
•Cui(rej&: apreçon enfermera les deux 
,pieds ou jambes dans l'ouverture, du 
Poullct par où on Ta vuidé , ou bien 
on donnera un coup de Coufteau dans 
-la peau qui cil entre les jambes , &on 
•y paffcra le pied ayant couppé le nerf 
^ui eft derrière le Coude, aiîn qucla 
-jambe obeyfle -mieux , puis on Icuir 
tourncrales aiflesj ce qu*eftant fait,on 
les mettra dans un pot à part, que l'on 
emplira du bouillon du grand pot, qui 
"^qui doit nourrir -ou fournir à tous les 
'Pottagès, prenant garde de ne les 
cuire qu'autant qu'ils en auront de 
iDefoin , à caufe .de leur grande deli- 
'çatefle ; vous les fervircz toujours 
a vccics herbages les plus nouveaux, 
cpmmc Afpergcs , Pois , Laidues , 
'Chicorées , Se autres, icion la faifon, 
-que vous ferez aulïi cuire à part, les 
préparant ainfi que j'ay dit en leur 
4ieu. 

^' Si vous y voiilçz jmettre un jaune 
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d^œuf délayé avec un peu de Verjus 
& de Ton mcfmc bouilloiii puis q.uand. 
on voudra dreirer le pottage ^ cuire uiv 
peu- ce jaune d'œuf , en tournant tou- 
jours de crainte qu'il ne fe caillotc, &C 
le verfer par dclTus^ cela le rendra plusj 
lié ou efpois. 

•Si vous les voulez au laiéfc d'Aman*^ 
des , il en faudra battre au mortier dct 
Marbre avec un peu de leur boiiilloii- 
au lieu d'Eau rofe^ puis les palFcr 
travers TEftamineen frottant avec le-' 
dos de la cueillere,. ôc y. verfant du; 
bouillon pour les ayder à paffêr^ n*y 
niîttant rien que Iç^ Sel pour tôut allai- 
it)nncmnK; & (î voftre Pottage eftant- 
drelfé , vous y fcmcz des Piftaches pe- 
lées^ elles renibelliront de beaucoup. 
: Lcs< Poullc^s &i Chappqns eftans- 
préparez co;iijne lçs^Poul]ets, fcronc 
auflimis en Potta>esde fanté> ou air 
Ris, au lai6t d'Amandes, aux Por- 
reaux-^ aux Racines de Perlil, Car- 
des , &c autres herbages du lardin^ 
toutes prcpai ces comme j'ay die ; mai i 

T iij 
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à ces vieilles Volailles il leur faudra 
peler Tefcaille des jambes > les grillant 
un peu fur les Charbons, ou à la flam* 
me du Feu pour la lever avec facilité. 

Si vous les voulez farcir , il faudra 
fourerdans Touverture de derrière le 
C0I3 { par où vous aurez ciré la Poche) 
une brochette de bois non troppoin- 
tu'c^j & féparer au mieux que vous 
pourrez la peau d'avec les chairs > ôc 
la remplir de farce telle que j'ay dite- . 
aux C houx y la faifant Couler &c palVer 
partout où vous voudrez, puis ma- 
nier & aroiidir la Volaille , la liane 
avec du fil ô'ùdela ficelle un ou deux 
tours , en croifânt par dcflous Ôc par 
deffus, de crainte qu'elle ne fe dépecé 
dans le pot , laquelle ficelle vous oCtc- 
rcz en couchant voftre Volaille fur 
Pain auparavant que de dreflèr le 
bouillon. 

L'on en defolfe aufli entièrement, 
qui eft que Ton efcorche la Volaille 
fansluy rompre la peau, & on la rem- 
plit de farce comme dcflus, y mettant 
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aufli les Chairs crues qu'en aurez ti- 
rées en la defolTanc , puis on recouc 
l'ouverture avce une çguiHée dfi fil> 6^1 
on la lie & cmpotte. pquç y mettre Iç 
boUillon du grand Pôt , 6c. la faire' 
cuire. 

Son Pottage fait au Formage , 
u'aucuns appelent à la lacobinc r 
era fait en prenant un Pain à la mpde 
chapclc , que vous ouvrirez , de en 
ofterez la Mie ., puis ferez fccher les 
deux crouftes dans le Four,QU dçvant 
le Feu i quand elles auront pris une 
couleur roulTe , vous les mettrez dans, 
un plat d'argent j &lcsapplatirez, & 
efcachcrez , mettant le cofté de la Mic 
cndelFous, puis pofcrez le Baflîn fur 
les Charbons ardents , & quand il fe- 
ra bien chaud, vous arrouCene.'? le pain 
avec de voftrç meilleur bouillpn de 
fanté , dans lequel il n'y aura poini^ 
encore d'Herbes ny de Pois ; & ferez 
mitonner ce Pain, l'arroufant par fois, 
ôc le faifant un peu attacher au Badin 
pour prendrelegouft; puis.y mettrez 

T iiij 
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un li<Sbde Formage de Gruiere ou de 
Hollande du plus doux & du plusi- 
nouveau-, qui aura efté rapé avec une-. 
Efgrugeoire , & pat deflus un fécond- 
\\€t de blanc de Volaille roftieihachéci 
bien menue , & arroufer dcrcchcE 
pour faire fondre le Formage, & mi- 
tonner tout cnfemble y Qnand vous Ic- 
fervircz, vous rornêfez avec des tran- 
ches de Citron , &'t[ueîq\ies 'grains, 
de Grénadé pàrdeirus. 

Autrement ôc avec moins de peine, 
vous trancherez un Pain mollet ou de 
GonefTc fans cftrè fâllé , 8c en mettrez; 
lin liâr dans un plàt^d''Argenfiî'pui3; 
itÀ lid de Formage par tranches , puis: 
un fécond lid de Pain, & un fécond 
lid de Formage ; & par deflus des. 
Chairs de Volaille roftic & hachcej. 
puig^ 'vbiis parerci le Pottage , des; 
jambes, bouts d'Aiifles", Col & Teftc,l 
avécle dos où tiendra le Croupion, ôC 
pardcflus tout, y mettrez encore des 
tranches de Formage, puis emplirez le 
plat de bouillouv» à iç. fercz/initîonncc.; 



Toftiant comme le précèdent. 

La fricaflçe de Poulets fe fait ordi- 
nâirément 'à^ la^ hafte ; aeft pourquoy 
jcVotts veux enfeighèr la maniéré lai 
plus prompte^ qui :cftr d^arracHer laj 
Teftcdes Poulets, les jettantàmcfu- 
re dansun Seau d'Eau fraifche, puis 
les efcorchcr fans plumer , lesfcndrc: 

f)ar le dos?, pour oftcr tous les dedans,, 
es kver &^coupper en quartiers, bat- 
tant chaque morceau auec le plat dur 
gros Coufteau , tant pour rendre la 
chair plus courte que pour caflcr les- 
os j pendint lequel tems un autre per-. 
fonne tie4îdrala:Pôefle fur lé feu dans 
laquelle il y aura de l^Eaù, du Beure>' 
oii Lard , & du Sel ce iqu'il en faut 
raifonnablement; puis quand le bouil- 
lon commencera à s'eflever , vous jet,-^ 
terez vos Poulets dedans >& Icsafifâi-^ 
fonnerez d'Efpicè, Ciboule 5c. autres^ 
ineredicns convenables. 
-Pour - 'mortihcr promptement de^ 
Poulets;, aucuns les jettent danjs l'EaUj 
fraifche auiU-co ft:quMls font tuez^ au-^> 



az4 Les Délices ' 

un lidde Formage de Gruiere ou de 
Hollande du plus doux & du plus 
nouveau , qui aura efté rapé avec une: 
EfgTUgeoirc, & pat deirus un fécond 
\\€t de blanc dé Volailic. ro(lie.hachéei 
bien menue , & arroufer dcrcchcE 
pour faire fondre le Formage, & mi- 
tonner tout cnfenible j Quand vous le» 
fervircz, vous l'or néfez avec des tran- 
crhes de-.Gitron , & quelques grains- 
de Grenade par delfas. 

Autrement ôc avec moins de peine,, 
vous trancherez un Pain mollet ou de 
GonefTc fans cftrè fàllé ,• 8c en mettrez; 
un Jiâr dans un pUtcd' Argent i puiSi 
un lict de Formage par tranches , puis; 
un fécond lid de Pain, & un fécond 
lid de Formage ; & par deflus des. 
Chairs de Volaille roftie & hachcci. 
puis vous parerez le Pottage , des; 
jambes, bouts d'Aides; Col & Tefte,! 
avec le dos où tiendra le Croupion, ôCv 
pârdclTus tout, y mettrez encore des 
tronches de Formage, puis emplirez le 
plat de boiiillon» &ie ifercz/ mitonner.; 
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Tot'nant comme le précèdent. 

La fricaflçe de Poulets fc faîtordi-î 
nAÎrcment ^ la^ haftc ; c*eft pourqucy^ 
je Vous veux cnfeigner la maniéré lai 
pjus prompte,-qui cft: d!arracHer la^ 
Teftedes Poiijets, les jettant àmcfu-' 
re dans un Seau d'Eau fraifche, puis 
les efcorchcr fans plumer , lesfcndrft 

f)ar le dos^ pour oilcr tous les dedans, 
es laver & coùpper en quartiers, bat-, 
tant chaque morceau auec le plat du, 
gros Coufteau , tant pour rendre îa 
chair plus courte que pour caflfcr les 
os ; pendant lequel tems un autre per-> 
fonne'tie4iKlra la.Poeflc fur lé feu dans 
laquellèil y aura de rEaàydii Beurc,' 
ou Lard , & du Sel ce qu^il en fautî 
raifonnablement; puis quand le boiiil- 
Ion commencera à s'cflever , vous jct-> 
terez vos Poulets dedans 7 Se Ics afïâi-i 
fonrierez d'Efpice, Ciboule &. autres^ 
ingredicns convenables. 

Pour mortifier pr'omptcment de? 
pouletsi, aucuns les jettent dans TEau^ 
fraifche auill-toft^qu'ils font tuez^.au-. 
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trcs les enterrent quelque tems y aù-i 
très les pendent à un Figuier, autres 
encore leur tiret le col fans Tarracher, 
mais le dcnoUenÈ feulement , & rom- 
pent les veines proche de la Tefte, 
les pendant par les pied s, afin que tout 
le fang s'amaffe en un C aillot que Ton 
oftera^puis on les accommodera à Tor* 
dînairc ; il y a encore beaucoup d'au-? 
très inventions d'attendrir 3 vous cf- 
fayercz 'a plus facile. 

I?our faire une excellente fricafTée; 
prenez des Poulets mortifiez que vous 
couperez par quartiers , & laverez 
bien ; puis les paflcz par la Pocflc- 
dans du Lard fondu > ou au moins du 
bœure pour leur faire prendre gouft 
de fritturc , après quoy vous y mettrez 
du bouillon du pot fans herbes, ou au 
defFaut de TEau, du bœurc ,-ou du 
Lard billeté , avéc du Sel , les Ef- 
pices Se autres ingrediens , comme 
Vin blanc. Verjus de grain ou ordi- 
naire^ Ciboules , Herbes fines, peaai 
d'Oicnge ouCitrô^& ce que vous jU'' 
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gérez y eftrc excellenc ne fuft-cc qu'un- 
peu de Champignôsoufemblablesj 6c 
& quand ils feront cuits, vous y pour- 
rez adjoufter les jaunes d'œufs délayez • 
au Verjus'^' bu'^ fi vous voulez de la 
Crefme , ne luy donnant qu'un petit 
bouillon , ôc retournant toujours de 
peur que ce broiiet ne (c Caillotej 
la fueille de PeriU fert de bel ornc-i 
r»ent ôc de bon gouft aux fricaflces^î 
- La Marinade de Poulets fe fait en 
les fendant par le dos après qu'ils 
auront cfté vuidez, 5c bien lavez, puis 
on les ouvrira & àpplatira., les 
battant deux ou trois coups du plat 
du gros Coufteau , pour un peu cor- 
rompre la chair Se les os; cequ'eftanc 
fait , vous les mettrez dans un plat 
tremper avec le Vin blanc , Vinaigre, 
Verjus, Efpices, Sel, Orengc, Ci- 
tron , Ciboules ou Oignon, ôc unt 
peu de fines herbes , les retournant 
par fois pour leur mieux faire pren- 
dre le ^ouft, puis on les égouttera, 6c 
onles frira dans le Sain- doux , Lard 



ii8 Les D i l i c b 

ou bœure ; fi vous les voulez fccher 
avec de la Farine , ou les tremper dans 
delaPafte à Beignets bien claire, ils 
prendront une couleur fort agreablej. 
& pour les fer vir, le jus d'Orengeeft 
la vraye Sauce û ce n eft que vouS) 
vouliez faire cuire un peu delà Sauce 
dans laquelle ils auront trempé aupa- 
ravant que de les frire. 

L'on accommode des ChapponsaOi 
court bouillon, ainftquc jeTenfeignc- 
ray cy après à Tarticle des Poulets- 

d'Inde. 

Les P-ouletSj H^ftoudeaux , Pou- 
lardes, Poules ^Coquadres^ & Chap- 
pons , fe Tardent & bardent pour efkrc. 
roftis à la broche. 

On les roftit anffi fans Lard , en les* 
bœurant , & leur mettant un Oignon* 
picqué de deux ou trois cloudsdc Gi^ 
roflc dans le corps , avec un peu de 
Sel &c de Poivre ; fur la fin de la cuif- 
fon , on les poudre de Mie de Paiiv 
rafïïs , & de Sel menu. 

Si. vous voulez promptcment cuire 



DE xA Campagne, ii^ 

un Chappon , il faut lier un morceau 
de Lard au bout d'un bafton^ puis y 
mettre le Feu ^ & lai (Ter tomber les 
gouttes toutes flambantes fur leChap- 
pon à mçfurcquel'onlc tourne, elles 
perceront les chairs jufqucs aux os, 
hc le cairont en moin^ de rien. ^ " "^T* 

Les Sauces fe feront avec l'Eau, Je 
Seh le Verjus .&.i'Orenge, ce font 
les meilleurs de toutes. 

A un Chappon tout fortant de la. 
Broche, faites luy <ics taîlkdes tout le 
long du corps, & le poudrez de Sel^ 
puis y efpurez le jus de deux bonnes 
Orenges, & mettez une ailictte par 
deffiis , & prêtiez bien pour faire for- 
tk le jus du Chappon; puis reprenez 
le jus avec la cueillere , & arroufcz-le^ 
le rcprcifant & arroufant par deux ou 
trois fois ; fi vous y voulez mettre un 
petit jus d'ail pilé avec .Ecûu , & ne 
point remetrechauflFcr la Sauce, à eau- 
fe què Tail chauffé eft defagreablc, je 
crpis qii'en le mangeant vous advoiic- 
rçz que c^eft un excellent ragoîift, 
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Desl^aons, Faifans ,Çelimtesde boisy 
& autres Ojftaiix femblablts» 

CHAPITRE II. 

Toutes ces fortes d*Oyfeauxs*ac- 
cbinmodent comme les Volailles 
de Court, excepté que Ton leur coupe 
les aides corne aux Poulardes : quand 
on les fait roftir pour fervir devant 
des pcrfonnes que Ton doute qu'ils ne 
lés cognoiftront pas, on leur lailFe une 
aifle lans plumer , & toute la Teftc 
avccle Col, qucronenvelopedc pa- 
pier, & on les couche le long de l' O y- 
leau } quand il eft cuit , on oftc le pa- 
pier ann qu'ils cognoilîcnt par la plu- 
me ce que c'eft. 

Des Poulets d'Inde. 
CHAPITRE III. 

ILs fe peuvent appreftcr de toutes 
les façons que je viens d'enfeigncr 
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pour les PouletSjtant en Pottages,Fri- 
caiTées , Marinades que roftis. 
'• Le Poulet d'Inde rofty , & mangé 
froid eft tres-cxcellent, l'on en peut 
lever les ailles & les cuifles pour roftir 
fur le Gril, & eftre mis à la Sauce Ro- 
bert , quife fait avec Mouftardè , Sel, 
VinaigréVPoivre, 8c Oignon tran- 
ché. 

L'on en fait des Courboiiillons ex- 
cellons , mais particulièrement des 
gros Coqs & des Garotaines j pour 
ce faire, eftans vuîdez,vous les elTuy e- 
rez dans le Corps fans' les laver, & 
leur ferez des taillades en travers de 
rEftomach, & des cuilFes, pour paflcc 
des gros Lardons dans les Chairs, 
Icfquels vous aurez poudrez de^ Sel ÔC 
-de Poivre; puis vous y palfcrez des 
brochettes comme pour roilir , les 
trouverez palfant la jambe par dedans 
k bas du bec, coupant le delTus prés 
du nez, & les lierez de ficelle en croi- 
iànt, ainfî qûe les Chappons farcis, 
afin de les retirer de leur Douillon'fans 
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-qu ils fe depccent , & les drefferez fur 
la ferviette blanche, les armant de frit- 
teaux, tranches de Citron, fleursdans 
la faifon 5 & autres agréemens conve- 
nables. - •^l'î' 

• Vous les cuirez dansdubouillonda 
jrrand pot, y adjouftant fur la finie 
Vin blanc, le Verjus, l'Oignon ou 
Ciboule,les Efpices, les Herbes fines, 
& particulièrement le Rormarin,avec 
•les peaux de Citron î & quand ils fe- 
ront cuits , vous les laiflerez refroi- 
dir dans leur bouillon, afin qu'ils çn 
prennent le bon gouft , avaiîtquc de 

•"les drelTcr. 

. Le boiiillon du grand pot qui eft ce* 
,luy dont on fefert à nourrir tous Içs 
-Pottages, eft fait avec pièces de cuifTcs 
de Bœuf, comme Simier, Giftes & 
Trumeaux, bouts faigncux de Mou- 
ton ôc Veau, dés endroits qui font les 
moins confiderables , ôc grajlfc de 
Bœuf bien blanche; gardez- vous bien 
d*y mettre les queues de Mouton , ny 
ics pieds jdc.Vçau, car l'un luy don- 
ne roit 
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ncroit le eouft de Suif, de raiitrede 
Trippe:coutes ces Chairs cftant à dc- 
.niy cuitces , çn les retirera :> ëc on paf- 
' fera le bouillon par TE ftaminc , froiC- 
fant lés graifrps du dos de la grande 
cueillere,& de ce bouillon on en nou^ 
jiratous lesPottages,&r ancres apprcils 
de Cuifine tclsr qu'ils ioicnt. 
' : Les Poctaèes de fantc fe f^nt avec 
làs meilleures p^rtiesdu Bœuf qui efth 
.P^iélrinCjles bôuts faigneux de Mpii- 
toii , les jarets de Veau > & la Volaille 
d« Court, ou d'Inde. 

Qonind vou* mettrez 'de toutes foi;- 
tes de bgnes viandes daijLSiUn poc;^ taitt 
de boucherie que de la balTc court, ou 
dû Coulombier , auec le petit lard ou^ 
coftelettcs; & que pour herbes vous 
y en mettrez indifféremment de toutes 
fortes dePottagerdSi'^mefme des Pois 
verts ou Afpergcs, cela s'appellera pot 
pourry. 

Les Volailler d'Indes préparées 
cComme pour mettre cuire au court 
bouiHon , fc mettent en Paftc fincj l'o^i 

V 
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en defofle aufli , les ayant cfcorchécs, 
Se remplyla peau, ainfi que i'ay dit 
aux C happons farcis , ou bien en 
oftant feulement les os par des tailla- 
des que Ton leur fait, ôc les lardant 
comme les Court- boUillons. 

On les hache aufli par morceaux, 
& on leur fait une Sauce avec des œufs 
tournez comme pour la fricalTée de 
Poulets , que l'on coule dans le Pafté 
par un entonnoir à l'inftant que l'on 
le yeutfervir. 

Toutes ces fortes de Paftcz fepcu- 
-vent faire de Volailles de Court aufli 
bien que de Volaille d'Inde. 



Des Olfons, 

CHAPITRE 111. 

LE s plus jeunes Oifons feront 
faigncz, leur coupant les aifles 
tout orésdu Corp?, puis efchaudcz 
pour en ofter le Duvel , & ouverts 
'|>ar la|)cau du Ventre qui cft entre la 
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cuilTe & la pointedercftomacli pour 
ellrc vuidcz encicrcmcnt par là, Ôc la 
poche fe tirera à l'ordinaire des autres 
Volailles par derrière le col ; ce qu*e- 
ftant fait', 'on les jettera dans l'Eau 
fraifcliepour les bien laver, & fic'eÛ: 
pour bouillir on leur tournera les pieds 
derrière le dos, ôc Ton fera enfoncer 
le col dans le Corps , cela s^appelle ac- 
commodez en Cigneatix , puis l'on en 
fera Pottages de toutes. les façoias que 
les Volailles de Court. 
• Quand ils feront un peu plus grands, 
côri leur* coupera les pieds, les aiAes, 
& ]lc col auparavant que de les efchau- 
-der, puis on les vuidera:, & préparera, 
comme j'ay dit : Qjj^ fila plume eftaf- 
fez meure pour s'en fervîr ( c'eft à di- 
-re qu'elle n'ait plus les Thuyaux fai* 
(rneux 5 on les plumera à fec avant que 
de les cfchauder pour le duvet, &lcs 
refaire dans l'Eau chaude. 

Pour roftir les petits Oifons on les 
barde, & quand on les veut fefvîr , on 
4eur met de la farce hitc particulière- 

V ij ^ 
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ment avec leurs Foyes, (qui cncfl; la 
plus excellence partie 3 comme de tou- 
tes fortes de Volailles domcftiqucsj.) 
j*en ayenfeignécy- devant la manière 
de la faire quand} ay parlé des forceè: 
Prenez bien garde de n'y pas laiflcric 
FicLmais couppez-le proprcmcnc/ans 
le crever , ôc oftez.aum la partie du 
Foye qui y touche, Jaquellc. bîcnfour 
vcnt eft teinte de k caùleur:du Eielipar 
un regorgement de Thumeur qui Uiy 
dône une avertume femblable au Fiçl. 

Les plus gros Oifonsou Oycsgraf- 
fes feront plumez à fec , puis les aiflca, 
le col Se les pieds eftant couppez., ©ji 
les éfluira par dedans, & on les flam- 
bera au feu^pour en ofter tous les poils, 
fi ce n^eft que pour plus de propreté 
vous les flambiez ^auparavant qq-e de 
les vuider^ coupper j par après .'vous 
les ferez rcfiire fur le gril ou furies 
charbons , eftans refroidis , on les en- 
tourera parle milieu du corps, avec 
leurs boyaux qui auront cfté. ^bicn 
vuidcs & lavez cii plufîeurs Eïiux 
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auparavant î puis on les mettra roftir 
à la broche de longue niam^ ,( c'eft 
wàdire ) à petit Feu. 

Lagcaiffc .qui en diftilerafcra biçu 
confervéc pour fricallerj^ particulière- 
ment les Fèves aufquelles elle con* 
i.vienc mcrvcilleurcment bien. 

Qjelqucs- uns les farcillfeot aupara- 
'ivant que de lés embrocher y ôc rcçou^ 
'fenc l-Daverturedu Ventre, mais ils 
ne rs'cn portent jamais fibien, il vaut 
'.beaucoup mieux cuire la farce à part, 
ôc lafourer par après dans, le corps en 
fervant^. : ^ 

. D'^atres ponr y donner gouft,avaHt 
queide les embrocher y mettent dans 
le corps delà Ciboulle, ou un Oignon 
picquéde cloudsde Girofle, desEf- 
piderîcSj & quelques herbes fines^par- 
ti'culicr entent la Saugçj;, D'autres n^y 
mettent que le Sel 6c le Poiyre,.^inlï 
qu'aux Volailles d'Indes : D'autres 
des Marons avec des Câpres-, & d'au- 
tres^frians qui recherchent des ragoûts 
extraordinaires^ 7: mettent des Au* 
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chois ou des Ouiftres confites tout 
fortant du baril , ain (i que l'on les ap- 
porte des Ports de Mer ; mais chaque 
viande dans fon gouft naturel cft toù- 
• jours plus agréable, 

La farce de tout tcms aeftc en gran- 
de eftime pour faire manger rOifon 
. & le Côchondelaiâ:. 

Onfale dcsOyes grafles coupées par 
quartiers , que Ton met dans des pots 
degrcZjOU dans des Saloirs pôur la 
provifion de la maifon, les cuilant dâs 
le pot au lieu de Cochon j quand elles 
font fallces de nouveau , c'cft un très- 
excellent manger , &de bon profit. 

On en met aufîi au Court-boUillon, 
les accommodant comme les Poulets 
d'Inde. 

La petite Oye, (qui cft le Col, la 
*refte,les Aides & les pieds,) fera plu- 
iriée, & flambée au Feu pour enoftcr 
les poils 8c peaux des pieds ; puis on la 
mettra bouillir avec les lufiers dans le 
^ pot de l'ordinaire ou à part j il fera bon 
aeles lier de fil^ à caufe qu'ils fc dcpe- 
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ceroient; quand on les fervira , on jet- 
tera par delFus une Sauce faite avec du 
bouillon où elle aura cuit , lafallant 
un peu, ôc jcttant du Perfil par deflus; 
la Saucière dans laquelle il y aura du 
Vinaigre, fallé & poivré, fera mifc 
fur la Salliere proche ; fi vous la vou- 
lez cuire dans le Court-bouïllon elle 
fera d*ungouft plus relevé* 



Des Canars. 
CHAPITRE IV- 

LEs Barbotteux ouCanars de Paily 
lis font les meilleurs à bouillir à 
caufe qu'ils fentent moins le Marais 
que les O yfeaux de Rivière , ou Hal- 
lebrans , ou fauvages \ on en fait de 
toutes fortes de Pottagcs , mais parti* 
liercment aux Navets qui cft leur vray 
gouftj & quand ils font cuits on prend 
de leur bouillon ^ que l'on met à part 
dans un petit pot , avec de la chapelu- 
re de Pain qui ne foit point brufléej 
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& quand elle eft bien trempée on la 
pafl'e par l'Eftaminc avec du gras du 
bouillon iquand vous voudrez lervir^ 
yous tirerez le CaiiaJC;, le coucherez 
fur le Pain-, .&)vcrfercz ccschapelu-l 
rcs dans le, pot , y mettant un peu de 
Verjus ; puis quand il aura bouïll.y 
lin bouillon feulement , vous le ycrfe- 
tlz fur le Ganar. 

Auparavant que die le mettre de- 
dans le Pot pourle faire bouillir,, 
on luy larde- du Navet tranché com- 
me du Lard, duquel on .fakquatrc- 
petites touffes /une à chaque cofté' 
des Efpaulcs fur le gros de Tcfto- 
niach , & les deux autres fur le gros 
dcsCiiilTes. 

Pour un PôtMge à THypocras > 
quand IcCanard fera à demy cuit dâs 
de bon bouillon, vous le remplirez 
avec du Vin , du Sucre , du <:loud de 
Girofle, & un morceau de Ganelles 
fi vous le voulez garnir beaucoup 
vous y pourrez mettre cuire des Rai- 
ihis de JDximas^ deXorinthe^ des B rir 

gnolcs 
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gnoles&des Pruneaux de Tours jaa 
Jieu de tout Pain , tranché où miton- 
né, mettc:r-y ttiôitié de Bifcuitoude 
^aitié^ECficc^ & enfervant, il faudra 
le poudrer de Sucre pardclfus. 
j iX'on en met aufli au Court-bouil- 
lon accomniiidcz cominie les Oyc» 
•gVàtfes. 

•'i Eii Paftc firtc poui? 'inangcr cKauds^ 
îônles Couppc'pàr rnorccauj^, puis on 
4és iPàit Cuiredànsla Poeflc cncftuvéc 
•avec Lard billcté ou Bœurc , Eau, 
''V' in, Vinaigre, Verjus , Sel, Efpi- 
ccries, & quelque morceau de Citron; 
faifànt tout corifommer la Sauce, puis 
on veffe cette eftuvée' dans un plat ; 
pendant qu'elle cuit on fonce où fa- 
çonne le Pafté , & on y met un lîék de 
Bœure ou de Lard , puis la viande, ôc 
ipar delTus des tranches de Lard , avec 
quelques fiieilles de Laurier ; après on 
couvre le Pafté , & on le cuit au Four 
pour lefervir chaudi fi vous y voulez 
couler une Sauce aux œufs, ainfi que 
j'ay dit attxPoulctSiCc fera rexctlléce. 

X 



Çcîte mcffnc cftuyce fera bonne 
auflipour faire une entrée de T^blc^ 
ty. laillant un peu de Sauce. * t 

.En P î^ftcz à la oopdç <le P crrpnç., ii 
;^udra les açcomnjodcc comme' lç$ 
jd'Indons aveQles os , ou.defQ0çz.,.fîx 
^ans un.Paftc 5 cfeftilordre. 

Pour roftir, les Sauvages fpnt toû- 
joufiS Içs meilleurs. & plus deliC{its,,on 
leur coupe cede.tk aiflçs comjnc aux 
Oyfons , mais çn leur JaifTe les pieds 
que Ton tourne fur le dos,afin que l*oa 
fognoiffe par le.u,r petiteflc & par U 
,pointe dcs.Qîlgle« qu'ils, font fauyages^ 
pn ne leur larde que quatre bopcquetj 
^u gros de rÇftQmai:h,.'& fur les cuif- 
fes : L&ur Sauce,, ou le dcgouftquc 
4'on leur fait n'eft que d'un peu de Vi- 
«aigre , Sel , Eau & Verjus ,,a:^e<; utx 
peu d'EfpiQerics , quelque peaa 

^*jOrfinge,yS vous voulez îa Saucç 
douce, faites Ta avçc Suçr&, Vîn^y-ir 
paigrc , cloud de Girofle , Canellc, 
^piyrç ^c Scl; mais à feç mis danjs liE 
]^è^iÇçj^ÏÏl^çif> m Ipiig^pouçlrç;^ d*«a 

^1. 
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peu de Sel, & efprcindrc deiïus un 
jus d'Orcnge, c*cft la'meillcurt de 
toutes Tes Sauces. 

**'f^^.es Rouges ^ Tiers , GercelIesV 
^ailes , Poulies d'^Eau » 6c autres 
Oyfeaux de Rivière feront mis les 
iins en Pottages, Fricàffées, Paftez, 
Court- boii liions i & roftisV les au- 
tres feulement roftis ^ ain(î qiic l'on 
a de couftumc ;- & |quc ^c^crois trop 
long- tcms à particularifcr , il n^y a 
qu'une feule <:onfideration à avoir^^ 
qui e(t que tout ce qui a goùfl: de Ma- 
rais ne vaut rien à bouillir , ny en pa- 
fte, mais il fe peut larder oubaraer^ 
& ■ roftir à la broche. 



7) es Pigeons, 
CHÀPITKE \r. 



LE Pigeon cfttm Oyfeauquipeut 
cftrc mangé dés la fortie defacoc- 
qae ; de Texcez eft venu \ tel poinâri 
<^de quatulils font c^ccrcjnement Q\itt% 

X ij 
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f[ui cft dans l'H y ver, c'eft alors qu'ils 
font plus cftimez, que l'on en fait 
plus grande profufio»,..;Csaî il faut les 
mettre par pluiîeurs douzaines dans 
une Bifque , ou dans une Tourte, que 
Ton appelloit Pafté à la Vacquettc» 

Pour habiller les plus jeunes , on les 
faigne à la gorge , puis on les cfchau- 
ide de leur petijt poilfolct, on leur oftç 
la poclic par derrière le Col , le ju fier 
j& Doyaux par le Ventre, ik on les cuit 
idans du meilleur bouillon fans herbes, 
«vecttnc Siboulette feulement. 
- Vu peu plus grands avanc que leurs 
^huyaux pouflcnt, qui eft la bo/inc 
prife, il les faudra auflî vuidef com- 
me les Petits, & leur rogner le bout 
du Bec, & les Ongles. 

Quand le^ Thuy^ux pouffent , ils 
ne font fieras ape^dpY^i^t ,&.,aprcs. 

Qaaftd ils coni!«ch<feht à fe couvrir 
jle plfcimc-> Se qu€ les pcre & iiiérc leut- 
donnent encore de !a parftée , & non 
pA;s^;b grain |> wr, Hs font cxtrentemen* 
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cats i pour les efchauder bien à- pro- 
:)os, il faiit leur couper la gorge , & 
"inftant lesjetter dans dcTEauticdCy 
afin qu*^ils vuidcnt jttiquesâfla dernie- 
rc gputte de leur fang , pni« Ics^utP. 
recnanger pour les bien la ver y cepen- 
dant vous ferez chauffer éic i'Eau' 
preftc à bouillir , & vou«' tfrcf cz les- 
Pigeonneaux de dedans l''Ea«» y Ics^' 
prclFcrez un* peu pour égoutter k^trop 
grande quantité, puis 1«$ jetterea dans» 
cette Eau chaude, & lès retournerea^ 
avec unbafton,ou avec rEfcumoirc 
bien nette de grailfc: Auprès vous leS" 
retirerez , les mectrer cii un nioncelil> 
f&r k Table , les prclïânï les uns cori- . 
tre lès autres pour s'échauder bienpar • 
toutj puis vous les plumerez le plus* 
promptcment que vous pourrez, vous^-' 
mettant plufieurs après , fi vous fes ' 
avez efchaudez tout d'un coup ; & àr- 
mcfure qu'ils feront plumez , vous les^ 
jetterez dans TEau fraifche :' Si vous*' 
eftes fcul pour plumer , il ne les faut 
retirer cfuuftà un de l'Eau , dansla^^ 

X iij 
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quelle ils trempent pour faigner, lfr> 
prendre par le Col , & le plonger dans 
f Eau chaude , le tournant & remuant 
d*an coftc & d'autre puis le prendre 
parles Pieds, & plonger la Tcftc;t 
Quand vous jugerez qu'il fera aflcz 
cfchaudc, vous le retirerez, le pofe- 
rez fur la Table , &c le prelfercz un 
peu , pour refchauffcr par tout , &: 
ofter la plus grande Eau j puis vous le? 
plumerez, promptement , & oftcrez 
aufli les peaux des Pieds & du Bcc>. 
puis vous le laverez bien dans l'Eatt» 
ffaifche , où vous le laifferez tremper- 
tant que les autres foient plumez, 
.Pour les vuider, on .couppe lapeatt^ 
du Col par derrière, &;on tire la po- 
che proprement fans la crever, après, 
on couppe le bouton du trou du Gui, 
& av«c les mains on prefle les C uilTes, , 
& des deux poulces on lappuyc furie 
ventre j lelufierfait fon trou, & fort 
avec les boyàux, lailTantle Foycdans 
le Corps, quieft la meilleure partie 
du Pigeon, lequel n'a point de Fiels 
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ôrf^jùvre le luiler, & on en ôftc I4 Po- 
dicttc , puis on dcftachc la Rlatc dc? 
deiTus les- Boyaux , & on jette tout> 
dans? TÈau fraifche j P but trou ffér Ift' 
pigeonneau, aprei qu'il cft bieiv-lavé- 
tant qucl'Eau nefoiE pIas rougç, VouS' 
kiy couptrezile bout du bec,-k.bdilb 
des doigts , & luy- fend fez' le gcnoiiVil^ 
par decriepô V piïis luy* nfettre'z lès 
pieds dans le coi^ps , ôc lûy^ tournerez" 
KS Aiflesr, le percercz'd'uné L'ardoire' 
é!ï travers , & le mettfezTefâire ou re-/ 
lienir danslebouïUon dupot,' 

Les plùs grâds s accommodôntauflt> 
de mefme que les petits, fi ce n*eft" 
qiiel'on lestuè' enRamerots;quc Ton' 
les plumeà fec , &que les ayant vui-' 
dez , onlesfâcc revenir fur les Char- 
bons , ne leur plumant le Col qu'à^ 
moitié , & Icurlaiflant les pieds cften-^ 
éos , mais ondcur tourne les Aifles. 
- Pour les tuer en R^merots y onleuï* 
pcclfe feulement la Tieftc , ou ôrt leur 
romp l'cfcbignc , l'enfonçant avec Itf 
pouc9 y Se incontinent ils meurent ) 

X mj 



Aux grands on tire quelques-unes de 
leftr§ plus grandes plumes , ôc on leufc 
foure dansTe bec jufques au fond de 
pdche pour - les laifler aiufi.refroidiri^ 
afin qu ilj n aye;u point Je gouft dç 
rhumeur puante qui eft dans' leur por 
chc qu'ils p'rcndroieht en i lefroidif-i 

-Lajatifqtteieft un très- excellent. Potf- 
tase quieft conmoré de pluficursau- 
très 5: dont vous la garniilczi ce qui 
la diftingue particulièrement d^-avec 
quancité de ceux que Ton couche.fui; 
Icpaifl mitonné^ ce font les Pigeon- 
Dcaux;. & çoUit Cuifiaiicr qui appre-i^ 
fterU bien une Bifque , 6c qui la lervi-^ 
r a bien à propos , te pourra dire capa-[ 
blc de préparer beaucoup d'autres P ot-^ 
tages façonnez, tous.lelqucls ne XoiiC 
que.des diminutifs delà Bifquc. 

Pôur la commencer , voùs empow 
terez des plus petits de vos Pigeon- 
neaux avec du meilleur bouillon quç 
vous ferez cuire en leur perfection 
( c*eft à dire fans fc dépecer ) ayec un 
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peu de cloudde Giroflç, & une Ci- 
boule. 

: /yousaufez'un àutrë^ot dans lequel 
il ;y auf a;dès Fagoucs , ou ris^-ou gor-» 
gcs;de.V;eau>4u«^cire^ cuire aufli com- 
me l6i Pigeonnaux, puis vous vcrfer. 
rez les deux, pocs eii un , afin qu'ils 
prennent un mefme gouft, 
; .Vi3us aurez, aufli un autre poE oh 
Cttiï^ont les. Creftcs & Rognons de 
Cocq aiTaifonnez de m? fme gouft ce 
que je vous faits prendre trois pots » 
c'eft que les petits Pigeonneaux ne 
veulent, guère cuire à^caufe qu'ils 
s'/achevent fur la Bifquc , 6c aufll que 
bichXoavenc les CrefteS:de Coq qùad 
elles font vieilles arrachées elles dura 
citïènt , & après les avoir bien fait 
tremper , efchauder en fuitte , S>c met- 
tre cuire lohg tems, il y en a quelques» 
unes qui durcilTent au lieu de s'amol- 
lir Icfquellcs il faut trier, 6c jctter aux 
Chiens. i r 

^ Il faudra faire roftirà la broche un 
b.on gigot de Mouton , 6c vous n'at* 
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lendrcz pas qu'il foît cout cuit pouf le 
débrocher , lequel vous picquerc2^ patî 
tout avec un Goufteati , le mettant:; 
dans un- plat fur une aflietce- pauci 
égouttéir le jus vous lc'CoùvJ*Sre?a| 
d'un autre platy Ôcmettrez^uii& Nap- 
pe par dcflus , afin qu'en «reftouffanti 
ilTefeche jufques à la dernière goutte^/ 
d'aucune ont des petits Pj-eiToirs» mais 
il eft plus propre de l'autre façon. Se* 
lachair en eft moins defagreable à 
te quelque fricaflec pour le commune 
Pour dégrailTer ce jus, ilfeut lelaif-^ 
fer refroidir, & le couler dansunau-v 
tre plat tenant un Goufteau contre la? 
graiflc pour' l'empefcher de tomber; 
avec le jus. 

Letout eftant ainfrdifpofc , & yo» 
viandes à dcmy cuittes , vous pren-- 
drez^un baflin d'argent ,_,dans lequel? 
vous ferez mitonner un paih 5-la mo* 
de fechié , ainfique j'ay dit Cy-dëvànti 
^l'article des Poulets en traittant dû 
Pottage à la laeobrnc , -lequel vous 
tremperez dcvoftrc meilleur rboUilloni 
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fans herbes , & le fercx attacher au 
bajQîn fans le laiffcr pourtant bruflcrf 
puis vous y mettrez un li6b.de chair 
de Poulet rofty , ou autre Volaille 
f pôuf ucu qu'elle ne foie poinit faifan» 
dee) hachée bien menue î de laquelle 
vous aurc^ ofté tous lesLardom ou 
Barde«^ ayant premièrement poudré 
te pain avec une pincée de bonne Ca^ 
nelle battue; par deflus ce hachis vous 
mettrez quelques morccaux dc bonne 
moelle de bœuf, puis vous ferez mi* 
tonner tout de nouveau , y remettant 
une cueillerécdu boiiillon de vorPi- 
geonnâux, Sc vnc dcs^ Ghampignont 
que je fuppofe que vous aurez au/E 
préparez & alfaifonnez dans un autre 
pot à part : Demie heure avant que 
de fervir , vous drelferez vos Pigeon* 
neaux , mettant les Teftes vers le bord 
du bafliin-, puis les ris de Veau, les 
Grcftcs, Rognons, & Ghampignons 
autour des Pigcomicaux, les rangeant 
avec le plus de propreté- que vouà 
pourrez ôc couvrirez voftre B ifqùc 
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d'un autre bafïin , la remçttant miton?» 
ncr fur le feu,& luy donnant du bouil- 
lon de Pigeonneaux fi elle en a de be-» 

foin. ; - j 

-iQuandon demanderas mander vousi^ 

la mettrez fur un feu vif, ann qu'c- 
ftànt fort chaùdevouslapwiffiez oicrï 
dcgrailïèr en penchant le baffin pour 
Ikïrc dégoutter la graiffc dans un autrfi 
plat , & quand , vous la voudrez en- 
voyer vous y verfcrczlc jus de gigot 
que vous aurez mis chauffer, dans 
lequel vousefpreindrezdu jus de Gi- 
tfo'n pour y donner la pointe feule- 
ment , & non pas raigrir,.remuant u» 
peu le bafEn , afin de faire décendre 
une partie de ce jus dans le hachis de- 
la Bilque : Sicile eft trop douce vous 
mettrez un peu de Sel olanc dans ce 
jus auparavant que delè verfer. 
■< Vous obfcrverez- eh tout ce que 
vous affaifonnerez , de tirer toujours 
au doux, d'autant que l'on fe méprend 
fouvcnt au Sel , & particulieremenc. 
à la Bifque , à caufe qju'en luy faifant 
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confommer quantité de bouillon, Thu^ 
'raidité s^en évapore. Se le Sel reftc 
toujours i joint auiS que bien fouvent 
l'on attend que le reûe du fervide foit 
preft joubicn que la Compagnie qui 
iedoit manger £c veule mettre à Ta- 
blo y & cependant il la feiut toujours 
entretenir de boiiillon :.Vous pren,r 
•drcz garde auffi de n*avcdr manque de 
botiillon propre, autrement vousfc-t 
riez obligé d*cn prendre du comriiun^ 
qui gaftcroit toât. 

- Quelques-uns ornent les. bords dtt 
baflin auec des tranches de Citron^ 
inctçant par dclTus des Piftaçhes , ÔC 
de la Grenade, le plus beau ^ 4cie 
tenir bien net. - i 

Dans la graifle ou jusque vous aurez 
verfé dans un platm dégraiiTant vo-^ 
ftre Bifqucavant que d'y mcttrclc jus 
de gigot,YOUs y cai&rez.dcs œufs pout 
cuire à la Hugaenotte, 6f un peu de 
JUS de gigot par defTus. ' è 
1 Pour un Pottage de linté^j^H'faiJlt 
prendre des plus gros ÇigcodiieauKj 



f{ jeunes pourtant ) & les empottcr 
avec de bon bouïUon , ôc mettre par 
4defrus icsPois vers, ou Afperges dans 
-leur {aifon & en autre tems les hcr- 
hes, 

• !\Povir ccluy dc Choux* vous en met- 
trez aufll de gros, ou bien de lardez 
^ roftisà la;hroch.e en forme de Bi- 
sets ,]iefquels.auront e(té.tuez eh Ra- 
merots» 

i: L c pot pburry fe ïait ordinairement 
avec Pigeonneaux, Volailles, Veau, 
Mouton , Lard , & petit Sallé , Sau- 
cilTes Andouïllettes , & autres. bons 
Iragoot*, '>y mettant des Pois vers , AC- 
pîcrgcs. Herbes à Pottagcs , jeunes 
Choux, Champignons, ^tousau^^ 
très bons metsxonvcnables, pour met- 
tre bouillir le tout enfemblc, & drc£^ 
feriur le Pain tranché, avec bouïl- 
ion auxœufs tournez fi I on veut. 
' Pour Pigeonneaux confits, ou à la 
Comporte, on les fera cuire dans 
ton pot avec bon bouillon, y mettant 
iffie CiboT;lè,:un morceau de Citrop, 
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Verjus, iVinaigrC jdoud & Efpicc- 
ric5, puis-vousics drcflcrcz fur le Pain 
trancnc , ou fur ie miconué. . .. ; 
:s Von marine des Pigeonneau les 
^ccojmmôdant ainfî que j*ay dit les 
Poulets, avec de la pafte à Beignets, 
ou Farinez fcalcmenc. -r; . J. 
: ! . A la. poivrade , on les ouvre paç 
rcfl:ômach,& on les àpplatitxîomnjç 
pour mariner^ puis orilcs roftit fur ies 
Charbons y ou fur le- GriU le? tailla- 
dant & fallant en cuifant cependant 
que rouieur fcra une Saaccayec Viî» 
jiaigrc Poivre . . . >j 

En fricafféc , l^ut les coiipcr en cinq 
©a (ne morceaux , & les piaflcr daiis la 
Pocflc: avec Lard ou -Bœure fondu, 
puis les faire cuire avec, bouillon du 
pot , Ciboule, Ver jusvVinaigre, Via 
blanc. Sel, £fpiceries i pe^u d* O rcnri 
gc , P erfil 'i ;& nh peu . dç T him , ou 
Iktijcjolaîne. . / 

Pour roftir les plus petits, il n'y faut 
que des. itjclraoins. ; commcaux Al- 
lô iiettes. i 
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Vnpeu plus gros, on les barde, ^ 
cnvelope de fueilics de V ignc en k faU 
fon où on les picque menu. - ;. 
r î? lu s gros encore , on les barde ou 
larde,'& on leur laifTc pendre les piedsj 
les ayant tuez en Ramerots, T 
La meilleure PatilTeric de Pigeon^' 
iieaux eft la Tourte quel-on appelloit 
on Pafté à la Vacquette , laquelle fc 
fonce' de Paftedefueillptâge ; c'eft une 
vraye' Bifque , nn>ai$ il faut mettre le 
hachis fur le fond de la Toortc, par 
dcflus les Pigeonneaux, & ri^ de V^u 
tous cruds, pour lesCreftcs & Chaha^i 
pignons , il faudra qu'ils ayent èftc 
allaifonnez & cuits auparavant }:aprcs 
cela vous yméttrez de bons morceaux 
demoeflcdeBœuf , ôc raflâifonnercE 
de Sd ôç Efpiceriesauparayantque de 
k couvrir ; li vous voi^lczjsn fçrvanc 
y copier dù jûs de gigot ayeè un peu 
de Citron , vous vous ferv irez d'un 
entonnoir pour ne rien perdre. 
•ijOn-cn met aoffi des plus gros en 
raftc fine avec des palais de Bœuf, Te- 

tines 
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tines dé vaches, AndouïHettes, quel- 
qucs Beatilles &. Champignons , y, 
feifaiit au fonds un lidb de Bœure , ^> 
des tranches de tard par dedbus &3 

par dcflus , . avec- Ics Efpiceries ordi- 
liaircs.- 

Lcs Pâlïez de Reqiieftè font faits > 
des Abbatis de pigeonneauxiàfçavoir 
iès Aiflès , Tcftcs , & lufiers-, que les 
patiflters oftéc dès Mgeonncanxq4i'ils^ 
mettent en raftt pour le Bourgeois. 

Les Ramerots Bizets& Tourte- 
relles feront accommodez comme les - 
Pigeonneaux on leur laiffe les plu- 
lîies au Col, & on ne leur coupe ja... 
mais le bec , qui eft'unedesprincipa^ 
les marques qui les diftinguc davec: 
Ics autres efpeces de pigeons» 
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CHAPITRE VI, 

Es Perdrix ne veulent eftre mor- 
tifiées, mais fort fraifchcs pour 
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meure en pottagcs de famé ; au3t; 
Choux, Se au lai<% d'Amandes; quand 
elles pailTent ou mangent le B Icd vcrt, 
c'eft le cems. où ^lles foiic les moins 
agréables,,. 

Pour. cognoiftre une jeune Pçrdrix 
il faut qu'elle ait le bec noir,, & que la 
jambe foit menue & brune :c'eftpour- 
quoy les Rotiflèurs en les refaifant fur 
le feu, leur bruflcnç ordinairement le 
haut du bec , & les jambes , ^6n que. 
Ton ne cognoilTe pas fi elles fontvieil- 
les:Les Mafles font toujours les meiU 
leurs,les pluscxcellen$,& jes plus re- 
levez çngouft, pourvcu qu'ils foient 
jcunes,& n*ayét encore pajrcyou cqu- 
plé , ou efté en àmout.j les gris ont un 
petit cercle de duvet rougt autouç de, 
rœil, &les rouges ont un argot à la 
jjâmbc. 

En voyât l'gcil d'une perdrix l'on co- 
gnoift fi elle eft vieille tuécj ou vj;cz luy 
la paupièré 5 fi l'oeil eft gros, lùifanr, 
ôC'Comme vif , c'eft une marque cer- 
taine quelle eft fraifche^ ca^ zmçfarc 
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chc y ôc^ forcc do I* garder il fc perd 
entièrement;'- 

Pour les garder long- tém|)s on les 
iriet dans uil tas de bkd'/tHi biencii 
lifcu frafs* Cbmmeà îla Cave , n'y tou- 
. chàiït qu^poiiif les'fiiaiï^r : On leur 
tite aufTi le grotboyau du cul , <^ui cft 
là partie qui fe corrompt le pluiloft. 

Si vieille tuée & fàifandîfe qu'elle 
foit , elle ci!V> toûjôurs mangeable, 
pourvieu qu'elle n'âit"point le gouft 
de relan quMuyeft caufé-, ou d'avoir 
cftc empaillée route chaude, ou aprei 
un dégel > oii d'avoir cfté cnferm'éé en 
Keu trop humide;* 

Pour k^oftiryOM l'habille, rtfftit & 
larde , ainfi que le Chapponj refervé 
que l'on luy coupe les ailles comme 
aux Oyfons , &>qac l'ôn luy lailîe 
jJcndre laTcfte , ne luy^yant plumé 
le Col quejufquesà la moitié. - 

Les jeunes Perdreaux délàgrolTeur 
d une Caille feront bardez 6c enve- 
loppez de Lard , & par dellus chàcirn ' 

Y ij 
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une fueille dç Vign.q, piujs ferQi>ln[)i^ à 
ia brochçtce .dç. bQi^pojpmcJcs Pou- 
lets de grain. 

La Capiloîade fe fait en cpupaiit, la 
Perdrix en dix pa douze nixjrceauxi 
que Ton met dans un plat ftir. le feil 
avec peu d'Eau, Vin^ Vinaigre, Y cfi 
jus, Orenge, Sel, Cloud.&.Efpice"5 
ries , on la fait bien boiiilHr , puis fq.| 
là'^fin onymet quelque peu deCbap- 
pelure de painquine fbit point bru^ 
îlée , éc on tient la Sauce courte. 

Pour tuer les Perdrix , on ne les 
faigne point, mais on leur cfcrafe la 
Tefte j pu on leur rompt rcfchigne. 

En pafte elles s'accommodent com- 
me les Canards, pour eftre mangées 
froides. 

. • • 

CH APiTRiE: vTf. 

ON' les plume à fec , & on leur 
efcorcnç la Tcftç leur paflant le 

e. 
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bec rà , travers le corps par les coftez^ 
fans les vuider, puis on les larde j & 
on les mec en broche , la paflant en 
biaifant de la CuifTe au gros de Taiflc,. 
ôC on met dans la Lechefrictc deujt 
tranches de pain rofties , afin que lé 
dcgouft de la Beccafle tombe delFusiv 
puis on y fait une petite Sauce au Y er-. 
jus. Sel & peu d'Efpice, dans laquelle 
on fait renfler les roftîes aiiparayanc 
que de drelîcr les BcccalTes deirus. . 
. Les Pluviers , Vanneaux , Gui-'j 
gnarSj Cheualicrs, Grives, ^ierles^ 
Eftoiirneaux , Cul-blancs , & toutes> 
autres fortes d'Oyfeauxfe plument à; 
fec, & fe peuvent lardct;,, mais l'on 
les effondre prefque tous ; & parçon- 
fequcnt il n'y faut point de roftie , ny 
on ncleurpafle point lebec à trajversl 
le corps , car ils l'ont trop court.- 

Les Alloiiettes fe plument aufli à fec^ 
& l'on efcocche la Tcfte , mais elles ne 
s'effondrent point, on les met en Pot- 
tages de faute, & àl'H ypocras jon les 
larde , ou picquc menu pour les dé- 
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guifcr ciï Mauviettes , & on Ictir pàffd 
line brochette en travers , y mettant? 
des tefmoins entre deux , puis on les 
cuit à la grande brocha i & fur la fin 
delacuiUon on y pôudre dèlà'nîicdè 
de Painavecle Sel , & on fait la roftic 
dans iaL<echcfrittc, & la Sauce com- 
me aux Beccaflis. 

Les Cailles fc plument à fcc, s'cfFon-" 
drcnt, lardent, bardent, s'enveloppent' 
dans la fueillc deVigne comme les Wï» 
dfeauK, pouT les roftir j En Pdttagcs, • 
on ne leStOiet d'ordinaire qu'à celuy 
de Santé j En pafte elles font excellen-i 
tes, ajuftces comme les Pi^conneauxv- 
Les Ortolans feront mis à'ia brô- 
chette airUV que les Alioiiettes, 

De toutes fortes de petits Oyfeaux, 
I?on en fait des fricalTces 6c Paftez 
comme • de pigeonneaux i & on les» 
roftit^ Ta Broche , les ayant cfF6ridrcz>- . 
êc'bién ctruïez , ou lavez; * ' r 
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DK VEAV ET mEFF. 

CHAPITRE VI II. 

» 

D E tous les Animaux à quatre» 
pieds i LE V'EAV, cfti'Alli-. 
ment le plus naturel pour les Efto-^ 
machs foibles , & que les Medecinsç 
ordonnent/ pluftoft aux Màllades^ à. 
caufe de Tes qualiccz irafraichifTantcs,' 
outre la bonne;nourriture qu'il con-, 
tient enfoy v fans lequel an ne pour- 
voie faire de bonnes Geléçs qu'aveci 
grande peine y jc-trou^ve fort à propos, 
que nous traittions de toutes fes par- 
ties en particulier, &x[ue nous com-« 
mcncions par fa mort ; difant qu'il le 
^t faigner à 4a gorge l'ayant pendu 
par les pieds , pour luyM.fàire bien, 
^goûter tout Ton fahg-, ou bicn l'ayant - 
couche fur un tréteau fait exprés, (que 
l'on appelle £fcorehe Vcauj d'où les 
petits ii^ksde Sanglçs ont pris le noni,i 
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à caufe de leurrçfTemblancei & eftant 
encore tont cKaud , on le fouflflcra à la^- 
mode de Paris, ou on lè lailFera fans 
foîrffler , ainfi qu'en plufieurs autres 
Provinces , mais les chairs n'en font 
jamais (1 belles j eftant foufflc, onTcf- 
corchera ( luy ayant ofté les quatre 
pieds,) fans pourtant le dépoiiiller en- 
tièrement pourplus^randc propreté,, 
rtiais il fu'ffira que fa Peau foitdéta» 
chée des Chairs , àla rcfcrvc de quel-* 
que petite paitic qui ne fervira qu'à^ 
rentretenjr autour du Corps j ce qu'e- 
ftànt fait , on Touvrira & vuidera à&-' 
tout fcs inceftins, le lailTànt ainfipcn- 
dui ou fur le Tréteau où on Taura ha- 
billé^, en luy mettant quelques bro* 
chettcs de Bois potnr luy eflargir les^^ 
coftcs , & le faire plu ftôil refroidir; onr 
luy coupera laTefte tout preftdu Tcfl^- 
luy laiflaht la Peau qui eftfur le front, 
oa refcorcharit jufques au bout div 
nez jfi Ton luy laiflc la peau, onl'é- 
chaudra pour la peler , luy donnant'- 
l'Eau propre 5 fcpeut il lafauc 

échauder 
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échauder du premier coup j car Ci Toa 
cft obligé de la retremper , à moins 
que de changer d'Eau, elle feroit graf- 
£e, & ne ponrroit échauder } eftant 
pelée, & les pieds auffi 3 on les mettra 
bouillir enfemble avec la fraife dans 
un pot à part, àcaufe que leur bouil- 
lon qui a Icgouft dcTrippe, gafteroit 
les autres deianté fi vous les cuifiez 
dans le grâd Pot avec les autres chairs 
de Boucherie ; quand ils feront cuits> 
on les fervira à fec avec un peu de 
Perfil par deffus, & Ton mettra du 
Vinaigre falé dans une Saucière à 
part , pour leur fervir de Sauce. 

Si vous les voulez faire cuire dans 
un Court- boiiillon ,aînfi que je vous 
ay enfeigné aux Poulets d'Inde, ils 
en feront plus appétiffans. 

Le Cœur , la Rate, le Poulmon , & 
le Foy e , feront aufïi mis cuire dans un 
Pot à part , mais je veux donner 
à chacun leurgouft particulier. 

Le C œur, la Rate, & le Poulmon 
''nous les hacherons par petites pièces 

Z 
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pour en faire une fricaffée que Ton 
cuira dans la Pocfleavec le Lard bille- 
tcouleBœuré, l'Eau, ôc le Scli& fur 
la fin delà cuilton , on y adjoufteralc 
Vin , Verjus , Vinaigre, Siboule, Ef- 
piceries, avec quelque peaud'Oren- 
gc , ou Citron , & une fucillc de Lau- 
rier,ou bienpeu d'herbes fines; Qiiand 
voftre fricallée fera bien cuittc, fi vous 
voulez blanchir la Sauce , vous y ver- 
ferez des jaunes d'œufs délayez avec 
le Verjus , ou y mettrez un peu de 
^ Crefme douce pour Tefpoiflir. 

Quand au Foye , vous le larderez 
comme une pièce de viande, Ôc le fe- 
rez cuire en Sivé dans une Terrine 
avec Bœure , Vin , Verjus , & les au- 
tres ingrédiens de la fricaffée de Poul- 
mon,ou MoudeVeaujlaRatey fer- 
vira beaucoup , car elle efpoiflîra la 
Sauce; fi vous le voulez faire roftir à 
la Broche , Tarroufant fou vent avec 
du Bœure fondu dans la Lichefrittc, 
& y mettre aufli une Sauce pareille 
à celle de lafricalTéc, afin de l'en ar- 
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rofcr durant qu'il cuira, ce fera un plac 
de bon ragouft , & qui fuffira pour 
nourrir plufieurs perfonnes, car c'cft 
une viande fort rafTafiante. 

Pour la Fraifc , fî vous en voulez 
faire des AndoUilles au lieu de boyaux 
de Cochon, vous vous y gouverne- 
rez ainQ que je diray cy-apres dans 
le Chapitre du Porc ; ces AndoUilles 
font tres-excellentcs, & qui ne fen- 
tent point le mauvais gouft des autres* 
à caufe que les Veaux ne mangent 
point, ôc tettent feulement. 

Vous ne perdrez pas le fang , non 
plus que celuy de tous les autres Ani- 
maux que vous tuerez (fi ce n*eft ce- 
luy du Bœufj'car ils approchent de la 
delicatefTe du fang de Porc , qui plus, 
qui moins, & j*cn ay veu en beaucoup 
de Provinces , particulièrement en 
celles du cofté du Midy, qui eftoic 
eftalé fur les Boutiques , cuit en petits 
Pains, ainfi que les Boulangers met- 
tent leur Pain en montre. 

Le fang donc fera recucîlly dan& 

Z ij 
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quelque Vaifleau propre , ^ fi l'on 
en veut faire des petits Pains, on le 
mettra figer dans des -Efcuelles pour 
luy donner la forme , & il ne le faut 
point manier ainfi que je diray cc- 
luy de Cochon , mais le laifier bien 
refroidir avant que de le cuire dans 
l'Eauicftant cuit on le,mettra.rcpofçr 
quelque tems , pour le. bien couper 
par petites tranches , Se le fricalfcr 
avec lesmefmesingrediens, que j*ay 
cnfeigné pour le Mou ; Si Ton veut 
y méfier quelques morceaux de Lard 
billetez,ou en Lardons à mefure qu'il 
fort de TxXnimal, il paroiftra entre- 
lardé quand il fi:ra tranché, & fera 
de beaucoup plus agréable a manger. 

Le Veau eftant bien refroidy , vous 
le partierez en quatre quartiers à la 
feconde.Cofte j & lèverez du quartier 
de dcvâtle.Bout Saigncux,rEfpaulc, 
la poitrine, & le Colet ou Quarrc. 

pcceluy de derrière la Longe, la 
Roefle, &lelaret. 

,D.e 1*^E fpaule , .pn en Icvcra .fi l'on 



D E L A. CAUV Je G l4 27j "9* 

veat un Manche pour mettre bouillir, 
& la Paix fera lardée ôc roftie, ou bietr 
on la laiiîera eritierc pour la roftir lar- 
dée, ou arroufée de B œure en cuifant^ 
le meilleur morceau de rEfpauIe, eft 
un petit Mufcle gras qui le trouve? 
fous une peau qui fe recire au Feu,'- 
que Ton appelle V O rcille de 1* E paule. 

•La Poiftrinc eft-, très- excellente à 
bouillir ; fi Ton veut après qu'elle fera? 
cuittc , on mettra de la farce entre la' 
peau & les petites Coftcs ; puis on la- 
drelTera fur le Pain , & on verfcra- 
defliis leboiiillondans lequel elle aura 
cuiti fi Ton veut 5 on la tirera prcfque? 
cuitte, & on là mettra; tremper dans- 
une Sauce de Marinade , comme les- 
Poulets , puis on la poudrera de Fari- 
ne, ou trempera dans la PaftedeBeii' 
gnctspourla fiire; fi l'on vcutaulÏÏy 
on Ix lardera , & cuira à la Broche* 
pour la manger feche, ou bien la farcir 
conwnc celle du pctcage ; où enfin fi 
l'on veut la couper par morceaux, on 
la friealTera ou mettra: en Pafte. 

Z iij 
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Le Q^rrc fera mis dans le Pottage, 
oufricalfé, ou bien lardé pourroftir, 
& eftrc fervy avec une Sauce, ou tout 
à fec. 

Le bout Saigneux ajnfiquela poi- 
trine, peuvent eftre mis dans le Pot- 
tage , dans la fficafTce , & dans le 
Pafté. 

LaCuiffc de Veau entière fera lar- 
dée ou picquée menue, & l'os du la- 
rec fera dépouillé jufqucs à la jointu- 
re , puis on la mettra tremper Tefpace 
d'un demy jour dans une Sauce de 
Marinade, & après on la mettra à la 
Broche j de on la fera cuire de longue 
main, l'arroufantdc fa Sauce oii clic 
aura trempé , laquelle on mettra dans 
la Lichefrictc pour la faire clbouillir 
& réduire ; l'on doit faire cuire cette 
CuilTe de Veau tant qu'elle foit noire 
pour la mieux déguifcr enChevreuilili 
dans fa Saucevous y voulez aufli met- 
tre des Câpres , elles y feront tres- 
bonncs. 

Ce mcfmc quartier de Veau eft par 
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fois cuic au Court-boiiillon, comme 
les pouhcs d*Inde ; & en le fervanr, 
on luy fait des taillades tout de long 
pour la facilité d'en prendre des mor- 
ceaux. 

Qj_elques-uns après eftre cuit au 
Court- bouillon le trempent dans une 
pafte à B eignets , & le font frire, mais 
cela eft de grande dcfpence, bicnem* 
barairant , ôc difficile à retourner dans 
la poefl^. 

La Longe fera feparée de la Rocflc 
pour eftre roftie à part à la mcfme Sau- 
ce que dcfliis, ou toute fcchc, mais 
non fi cuire que l'autre. 

Le Rogiion 5c tou:e la graiirc qui 
y tient feront oftcz de la Longe, puis 
hachez bien menu , & ailaifonncz 
avec Sel, Efpiceries, un peu de per- 
fil & Ciboule, pendant que Ton le ha- 
chera, vous ferez une grande roftie de 
pain , & eftant tout>: chaude , vous 
eftendrez cette farce deflus, luy prc* 
Tentant laPaeflc rouge ainfi qu'à des 

œufs au laiil , ou bien vous la mettrez 

, , * * * * 
Z iiij 
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un peu dansleFourj & fi vous y ai- 
mez le Sucre, vous nîy mettrez point 
d'Efpiceries ny d'herbes fines, mais 
feulement le S ucre, la Canellc en pou- 
dre, & peu de Girofle, puis en le fer-, 
▼ant vous le.poudrcrcz encore de Su- 
cre par deflus. 

La Rocfle de Veau fera mife à T E ftu- 
\ce dans une Terrine, ou entre deux, 
plats , avec tranches de Lard ou Bœu- 
rc, TEau , le Sel, Verjus, Efpicerics,. 
un peu dcVin, une Siboule, une fueil- 
le de Laurier , & une. tranche de Ci- 
tron/carTOrengey cft trop aniere. 

En Paftc fine, lardcc de gros lard,, 
elle fe mange chaude & froide. 

Hachée menue avecgraifledc Bœuf> 
raife dans un Pot , & le nourrir de boiT 
bouillon, ce fera pour faire un excel- 
lent Paftc en Pot; fiautemsdes Ma- 
ronsony en veut mettre , ils accom- 
pagneront bien ce hachis , lequel il ne 
faudra cuire qu'auparavant vous ne 
Tayez bien deftrenipé & nicflé avec le 
bouillon , autrement il fe ticndroit 



tout cil une motte j & en cuifant , ih 
fera neceflaircdelc remuer bien fou- 
vent, de crainte qu*il ne s'attache au 
Pot, & februfle i fur la fin de fa cuifL 
fon, il luy faudra mettre les Efpice* 
ries avec trois ou quatre clouds de Gi- 
rofle , ôc un petit filet de Verjus j le jus 
de Gigot & celuy de Citron y feront 
aufli bien excellens ; voftre Pafté en 
pot eftant cuit , vous le drefferez dans 
un plat que vous mettrez fur un peu 
de feu ,. crainte quela grailTe ne fe fige 
jufqucs à' ce que vous le vouliez fer- 
vir.- 

Du mefmc hachis vous en ferez des 
Saucilîbns , Marons , Andoiiillettes; 
& Farces, les alfaifonnant ainfi que 
j'ay dit cy devant quand j'ay parlé des 
Concombres fiircis. 

Du mcfme, on fait des SauciiïcSj 
mais il n*y faut mettre la Ciboulette 
ny le Pérfil , car ils feroient tourner le 
Veau , ou Taigriroient. 

Du mefme avec la Ciboulette, on 
fait des Paftcz d' Affiette , ou des pc- 
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tits d'un fol, ou bien de Godiveau} 
garnifTant , les derniers avec Palais 
de Bœuf, Tétines de Vaches , Ris de 
Veau , Crcftes de Cocq, Champi- 
gnons, ou d^autres efpeces de Fongy> 
Grofeilles, Verjus de grain, Afper^ 
gcs, Artichaux, ou Cardes , félonie 
tems, TafTaifonnant ainfi que la Tour- 
te dcBeatille^ou y mettant la Sauce 
d'œufsdeflayéeavec le Verjus, ayant 
premiereinent drclléle Paftc en rond 
ou Ovalle, avec de la paftc de façon. 

Du mefme hachis auffi on fait une 
efpece de Pafté que Ton appelle, 
JPouRPETON , tout fcmblable à la 
Tourte de Bcatillcs , rcfervé 'que le 
hachis fe paiftrit avec œufs caflcz, & 
fe drefl'e dans une Terrine, au lieu que 
la Paftefcmet danslaTouriicrc, puis 
ayant mis toutes vos Bcatillcs dedans, 
on le recouvre du mefme hachis, le 
fermant comme un Pafté, & layfai- 
faut un trou pour révent, &ony met 
le jns de Gigot peu auparavant que de 
le tirer j en cuiîant, ou le tirera fou- 



De la Campaoni. 27 f 

vent du Four pour égoutcer la graifTc 
de dedans la Terrine, afin qu'il pren- 
ne une couleur riflblée ; de quand il 
fera cuit , & que Ton le voudra dref- 
fcr , on bouchera fa cheminée avec de 
la Pafte, puis on le rcnverfcra dans 
un plat , on l'ouvrira par dclfus, ainfi 
qu'un PaftédcVcnaifon,& le couver- 
cle fera tranché par bandes pour gar- 
nir le bord du plat , oftant les tranches 
de Lard de delTus les Beatilles pour les 

faire voir à découvert. 

LcGigotouGigoteaufe met bouil- 
lir ordinaircmét pour faire le bon Poc- 
tage de fanté , ou le pot pourry , fi Ton 
ne le veut tirer à fec pour manger avec 
un peu du boiiillon du pot , &c du Vi- 
naigre commun , ou pour ceux qui 
l'aiment de celuy qui eft parfumé avec 
Rofes, œillets , fleur d'Orengc , de 
lafmin, d'Ail, & autres. 

line refte plus qu'à parler des Fa- 
goues ou Ris de Veau, lefquels feront 
affaifonnez ainfi que j'ay dit pour la 
Bifque, ou feront picquez de Lard 
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comme le petit rofty , pour eftrc mifcs 
en broche, &fervicsavec le jusd'O- 
renge, ou bien trempées dans lapaftc 
de Beignets , ou au moins farinées^ 
pour eftrc frittes à la Poeflc, &c fervies 
avec le jus d'Orenge & le Perfil fric 
autour du bord du plat. 



"De U gelée. 
CHAPITRE IXv 

3 [7 Lie fe fait principalement avec 
-/des pieds de Veau^c'eftpourquoy^ 
jeTay mifeapres fon Chapitre pluftoft 
qu^en autrelieui 

Pour en faire environ deuxpîntesy 
vous prendrez fix pieds de Veau bien 
cfchaudez de leur poil, & les coupe- 
rez par moitiées 5 leur ayant ofté les 
grososdcs jambes, & coupéles bouts 
des doigts qui foht ordinairement fai- 

Îrneux ; puis vous les jetterez dans 
'Eau fraîfchc, pour les bien laver, & 
pftcr toute la couleur de Sang, les re- 
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changeant pluficurs fois d'Eau à ce 
fujec ; après qnoy vous les blanchi- 
rez dans i- Eau chaude , .& les retire- 

. rez pour les jettcr dans de là plus froi- 

' de que vous ayez, rcïterantplufieurs 
fois cette façon de blanchir, tant pour 
les nettoyer de leur fang , que pour 
eii réparer le plus de grailTe que vous 
pourrez , d'autant que toute viande 
grafle eft extrêmement contraire à fai- 
re de la Gelée , c'eft pourquoy Ton 

^ doit choifir les C hairs moins gralfes^ 
& encore leur ofter ce qu'elles ont de 
plus gras auparavant que de les mettre 

I cuire, afin que le bouillon eftant fait 
vous n'ayez pas tant de peine à le dé- 
graiffcr. 

Ces Pieds de Veau cftans ainfi blan- 
chis , vous les mettrez dans un pot 
de Terre neufjou autre, pourveu qu'il 
foit bien net de graifle ; & vous les ac- 
compagnerez d'une Poule , Chapon 
^ ou Coq y avec une demie Roeflc de 
Veau , & n'y mettrez point de Sel, 
faifant bien confommcr le tout à force 



0 
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de bouillir, & refcumantfoigneufe- 
jnentj puis quand les Chairs fe dépè- 
ceront, & feront pourries à force de 
cuire ( ainfi que l'on dit ) vous tirerez 
le pot du feu , pour palfer le bouillon 
à travers un gros linge, ou uncEfta- 
minc, tordant & prelfant fort, pour 
en exprimer tout le jus qui doit reve- 
nir à deux pintesj lequel vous dégraif- 
ferez au mieux qu'il fe pourra , fuft-cc 
mefme avec une plume, ôdelailTerez 
pluftoft refroidir pour en o fter jufques 
à la moindre grailTe qui furnagcra j ce 
bouillon eftant bien dégraiflé, vous 
le remettrez dans le mefme pot qui au- 
ra cfté bien efchaudé , y adjouftant 
«ne chopine de bon Vin blanc Fran- 
çois, qui foit fec, & non doux, avec 
une liurc de Sucre , un morceau de 
Canellc,& deux clouds de Girofle, 
vous le ferez bouillir, jufques à ce que 
vous jugiez que voftre Gelée ait de la 
liaifon autât que vous en délirerez, & 
que vous rccognoiftrez par les efpreu- 
yes,qui sôc que prenât un peu de cette 
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Gelée entre deux doigts, & la prellant, 
lors que vous les ouvrirez, ils ticndrôc 
comme colez ; ou bien en en mettant 
dans une cueillere d'argent, Ôc lalaif- 
fant refroidir, la Gelée fera liée en la 
confiftencc que vous la defirez forte 
ou foible, félon que vous en aurez af- 
faire ; quand vous la croirez de bonne 
façon, vous y cfpreindrez du Citron, 
neluy en donnant que ce qui ferane- 
ceiTaire pour luy relever le gouft, ÔC 
luy donner pointe fuffifante, fans dé- 
truire fa douçeur par trop d'acidité; 
& après vous la mettrez en grand feu 
pour la faire bouillir, autant qu'elle 
pourra fans rcfpandrc , afin qu'en 
la tirant du feu dans fa plus grande 
chaleur vous ver fiez dedans des blancs 
d'œufs battus, qui ferviront àladé- 
graiffer Se clariffier ; pour les battre,' 
on les foettc avec une petite poignée 
de Verees rognées par les bouts , la- 
quelle fervira aufli à tourner & re- 
muer la Gelée quand on y verfe les 
œufs j & lors que le bouillon fera ap» 
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paifé j Se que vous ne craindrez plus 
qu'elle répande , vous prendrez tout 
le defTus du pot , où Te rencontreront 
les .blancs d'œufs qui feront cuits, 
vous les mettrez ^ians la ChaulTe à 
Hypocras, puis la Gelée, la verfant 
cueillerécà cueilleréeàmefure qu'el- 
le s'écoulera^fansla mettre tout d'un 
coup dans la Chauflc, mais au con- 
traire ne luy faifant faire qu*un petit 
filet, 6c reverferez la première cou* 
lée qui d'ordinaire eft toujours trou- 
ble ; il eft bon que la Chauflc ne foit 
pas trop éloignée du Feu , d'autant 
que la Gelée^fe refroidiflànt ne pour- 
roit couler ; fi vous y voulez mettre 
un ou deux grains de Mufc, vous le 
pourrez, en renfermant dâs un peu de 
Cotton pendu à un fil au bout de la 
Çhaufle ( ainfique j'ay dit à THypo- 
cras ) mais fi c'eft pour des malades 
n'y mettez aucunes Efpiceries , ny 
odeursj finon un peude Canelle. 

Toutes fortes de Volailles maigres 
font bonnes à faire de la.Gelée* 

Dans 
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Dans cetce Gelée vous y mettrez tel- 
k couleur que vous voudrez pour la 
teindre, comme SafFran pourla ren- 
dre plus jaune, jus de Bettes Raves 
pour la rougir , Tournefol pour ler 
violet, Fenouil battu , ou Poiréc pour 
le vert , & Amandes douces pilécs 
comme pour faire le MafFcpan, quand 
vous voudrez côtrefaire'lc yray blanc 
mangé ; chacune mife à part, vous la 
pourrez trancher par billes ou par ban» 
des, puis la ranger fur raffîette, ou^ 
fur un plat pour la diverficé. 

Si vous en voulez faire de marbrée,, 
il faudra avoir une Tourtière de Fer 
blanc, dans laquelle vous cnverferez*^ 
d'une couleur la hauteur d'un travers 
de doigt , laquelle vous lailîerez froi- 
ddr ou prendre auparavant que d'yen 
mettre d-une autre couleur j & ainfi^ 
Turàc après Tautrc , tant que voftrc- 
Tourtière foit pleine ; puis eftant froi- 
de, vous tremperez la Tourtière dans 
TEau chaude pour détacher la Gelée, 
& la tirer hors de la Tourtière , la po-» 

Aa 
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fant fur une fueille de papier blanc, 
pour la trancher en hauteur, & elle 
îcra toute marbrée. 

Vous la mouflcrez ainll que j'ay dit 
le Cotignac, & en mettrez dans des 

Î)caux de Citron dont aurez ofté tout^ 
e dedans ; & eftant froide, vous la 
couperez par quartiers pour orner les 
grands plats de Gelée. 

Si vous voulez faire tailler une Vi- 
tre de la grandeur d'un plat ou d'un 
baffin que vous poferez fur le ballin 
avant que de verfer de la Gelée par 
dclFusla hauteur d'un doigt, y ayant 
laiflc au verre un petit trou à Tun des 
bords , lequel vous boucherez avec du 
papier , ou autre bouchon bien propre 
auparavant que de verfer la Gelée, 
& lors que vous voudrez fer vir , vous 
ofterez le bouchon , &c avec un enton- 
noir mettrez de TEau fraifchedans le 
baflin, puis vous y paiferez des petits 
Poiffons tous vifs qui nageront dans 
cette Eau, & feront veusà travers la 
Gelée, donnant une récréation tres*^^ 
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agréable & incomprehenfible à ceux 
qui n'ont point encore veu de fem- 
blablcs furprifcs. 

le fuis d'avis qu'à chaque Animal 
dont j'efcriray les apprcfts , je fuivc le 
nicfmc ordre que j'ay fait au Veau , le 
dépeçant en autant départies qu'il fe 
vend à la Boucherie, & difant fur cha- 
cune tout ce à quoy elle peut cftre em-r 
ployée, afin que le Ledcur n*ait au- 
cune peine à chercher ce qu'il defire 
apprendre -, & aufïï pour foulager la 
mémoire desCuifi;iiers,qui en voyant 
ce qu'il y a dans leur Garde- manger 
refoudront ce qu'ils en veulent tirer 
pour cuire , & de quelle manière ils 
te voudront apprefter. 

Le Pied de Bœuf, les loues, & les 
Babines, ne font qu'un manger très-, 
groflicr, ôc qui veut boiiillir fort long- 
tcms avant que d'cftrc cuitj c'eft pour- 
quoyjc n'amufcray point le Lecteur 
aux apprefts qui luy conviennent le 
mieux, cnlifant ce que j'efcriray du 
Mouton j il l'apprendra pour les a,c« 

Aâ ij 



284 Ï-Es Délices 
commodcr de mefme sMl veut. 

pour le Palais ^ eftant à demy cuir, 
ainfî qu il fort de rEfchaudoir des 
Tripiers 5 on en ofterala peau où tou- 
che la Langue y on le coupera par mor- 
ceaux, & fricalTera à la mefme Sauce 
des Poulets y ou Pigeonneaux , ainfi 
quej'aydît en leur lieu; on en mettra, 
aufli dans lesPots pourris, & dans tou- 
tes fortes de Paftez en forme de Bea* 
tilles. 

La Langue, on la fera bouillir dans 
un bon boiiilion pour la manger à 1^ 
Vinaigrette, ou. bien on la picquera 
de Lard pour la faire roftir à la bro- 
che , & on luy fera une Sauce avec 
Vin, Vinaigre, Poivre & cloud de 
G irofle ; fi vous y aimez le S ucre, c'eft 
fa vraye Sauce, mais il y faudra met- 
tre de la Canellc. 

On les falera aufli > les prenant bien 
firaifches, & non mortifiées , les la- 
vant dans TEauticdc, pour les bien 
nettoyer de tout le fang qui y efl, puis 
©n les.relave dans VEslm fraifchc^, 
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aprcs on les cfTuyc bien fechcs avec* 
linges blancs , pour les faler dans des 
Pocs de grez^rccournant deux ou trois 
fois celles de dclTus qui ne trempent 
pas dans la Saumcure y de crainte 
qu'elles ne fegaflent;^ & afiii qu'elles 
prennent également le Selj au bout de 
douze jours ^ on les retirera , & on les 
mettra parfumer à la cheminée, les 
pendant par le petit bout avec une fi- 
celle 3 . y mettant un morceau de 
papier par delTus , pour les parer de 
la Suie qui y tomberoit , &: les gaftc^ 
roit ; quand elles y auront efté quel-; 
quetems , & qu'elles vous paroiftront 
allez fcches, vous les retirerez pouc 
les pendre en licufec. 

Pour les cuire ^ vous les ferez trem- 
per dans PEau tiède jufques à ce 
qu'elles amoliflènt , les ratifTerez 
&. laverez bien dans plufieurs Eaux, 
puis vous les ferez bouillir & cui- 
re avec Eau & fines herbes j quand 
vous jugerez qu'elles feront cuites, 
YPU$iç§ tireicz^ les elTuierezbicn , Se 
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leur donnerez le ply pendant qu'elles 
feront encorcs chaudes } vous les pèle- 
rez aufli très facilemét dans leur cha- 
leur, pour les rendre plus propres 6c 
plus délicates s mais elles ne fe garde- 
ront pas fi bien que fans peler , à cau- 
fc qu'elles fe defecheront & durci- 
ront ; vous les picquerez de huit ou 
dix cloudsde Girofle pour leur don- 
ner le gouft. 

Du quartier de devant on lèvera TEf- 
paule , laquelle en toutes fes parties 
n'eft bonne qu'à bouillir, encore cft-ce 
la moindre chair de tout le Bœuf. 

Le bout faigneux eft tres-excellent 
à faire bon Potage , & il s'y trouve 
de petites Fagoues j ou glandules à la 
gorgCj qui font bien agréables à man- 
ger a tant boiiillies (implemcnt , qu'au 
Court- boiiillon , & en cftuvée. 

La Poiétrine ou la pièce tremblante, 
cft la partie du Bœuf la meilleure & la 

Î)lus honncfte à fcrvir fur Tablej pour 
a manger excellente , il la faut fallcr 
d'iin jonr^ puis la faire bouillir dans 
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TEaii feulement, ou bien au Court- 
bouilloni Pour la fervir fur Table on 
luyfait des taillades toutes de fa lon- 
gueur, afin que Ton ait plus de faci- 
lité à en couper. 

Les Alloyaux fc mettent aufïi bouil- 
lir, & roftir, faifant diftindtion des 
fortes i car les plus petits & tenves 
s'appellent charbonnées , qui à une 
neccflitc Se faute deBroche fe peuvent 
roftir fur le Gril, ou fur les Char- 
bons ; ceux que Ton appelle Alloyaux 
des deuxcoftez font les meilleurs, il 
y a un des coftcz de Tos plus tendre 
que Tautre , c'cfl: pourquoy Ton die 
le cofté des Maiftres, & le codé des 
Valets ; ils ne veulent pas eftre beau- 
coup cuits à la broche, maisfc man- 
gent tous faigneux, & rouges; car s'ils 
cuifoient trop, ils pèrdroient leur jus 
quicft lefuc le plus excellent de tout 
le Bœuf; les ayant tirez de la broche, 
fi Ton veut on en tranchera par mor- 
ceaux dans le mcfmc plat , aufquels on 

fera une Sauce avec Sel ^Eau feule« 

* • 
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ment , puis quand elle aura un peu 
bouilly fur ic rechaud , on y mettra un 
filet de Vinaigre , un peu de Poivre^ 
& autres Efpiceries^ 

Le quartier de derrière fera dépecé 
en Rocllcs , Surlongc, Trumeau^ & 
Queue, les Roelles ou pièces de Simier 
font bonnes à hacher raenu avec de la 
graiflc, pour mettre en Pafté en pot, 
comme le Veau; &c dans les petits 
Paftez avec r Oignon ou SiboulcVer- 
jusde GrainjGrozeilles & Efpiceriesj 
plus eftant coupées par tranches ten- 
ves^commelagroITcurdc deux doigts^ 
on les bat avec un roufleau ou ballon^ 
pour en rendre la chair plus courte, 
&onles cuit en Sivé avec bouillon 
du pot & Sel} quand elles fontpref- 
que cuites, on y ad jouftc le Vin, Ver- 
jus> Vinaigre, Efpiccries, avec peau 
d'Orcngc, Laurier , ou autre bonne 
odeur ; on en larde de plus grofTes pie* 
C€s avec des gros lardons frottez de 
Sel & Poivre,comme ceux des Court- 
bouillons, les ayant premièrement bat* 

tues 
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tùHs avec le rouleau , lefquellcs on fait 
cuire au/ïï en Sivé ainû que je viens 
Redire, &on les fait bouillir fi long- 
tems, qu'il faut que la Sauce fe re- 
<luifeprefqueà rien, c'cft ce que Ton 
appelle Bœuf à la mode ; l'on en fàic 
«ufli boucaner ou enfumer , les ayant 
battues auparavant, & fallées comme 
les lambons de Porc; ces chairs fer- 
vent aux lieux où la fraifche tuéenc 
fc retrouve pas facilement , comme 
fur Mer, dans les Villes affiegées , ÔC 
autres lieux -y fi l'on manque de vaif- 
feaux propres à les falcr, ilfulGra dc 
les mettre dans un Sac avec quantité 
de Sel , lier le Sac , & avec un bafton 
battre ddlUsî puis la laifièr rcpofer de» 
my jour, rebattre encore, &: après la 
tirer du Sac , pour la fumer ou fecher; 
les pièces de Simier tranchées froides 
fe mangent aufli à la Vinaigrette. 

Les morceaux de Surlonges, font 
aufli de trcs-bonnes pièces à bouillir^ 
Se Ton en peut faire de bons Paftei 
zvtSx bien que des pièces de Simicr; 

B b 
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-pour avoir toujours quelque provî- 
fion dans le Logis , crainte d'cftre fur- 
pri5. 

La queue fc mangera bouïllic ou 
fricafTee , ou bien en Siv é, & c'eft une 
partie du b œuf dont les Bouchers font 
leurs ragoûts pour traitter leurs amis. 
. Pour le Trumeau , il eft bon à don* 
ncr liaifon aux Pottascs, où on ne veuc 
pas faire grande dcfpence pour les 
nourrir. 

Tout ce que j'ay efcrit icy du Bœu-f, 
fe peut dire de la Vache, laquelle quoy 
que jeune & gralTe eft toujours moin- 
dre en bonté que le Bœuf; il n'y a que 
la Tctîne qui loit confiderable pour 
mettre au rang des viandes exquifes, 
laquelle peut cftre magie en toutes les 
fortes d'apprefts que j'ay dit que 1*011 
pouvoit accommoder les Palais de 
Bœuf, ôc les Beatilles. 
r Quand aux entrailles du Bœuf, les 
Tripiers les vendent toutes prcftcs à 
fricafler , ou roftir fur le Gril, refer- 
yé le Foye qui ne fe mange qucfcc} 
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tous lesapprefts que j*ay dits des en- 
trailles des Veaux , peuvent eftrc pra- 
tiquez à celles des Bœufs , mais il ne fc 

faut àthndjrc de les trouver fi déli- 
cates. 

Le Rognon fe peut cuire en Sivé 
feulement, tout entier, ou partran- 
cries, car de le frire , ce feroit un man- 
ger bien rude. ' " " 



Des Montons cy Chevreattx» 
CHAPITRE X. 

L'Agneav gras de laift, fcraef- 
gorgé , foufflc, & habillé comme 
le Veau. 

- La Tefte à laquelle ^ous lailTcrez le 
Col, fera cfchaudée, & les pieds auffi^ 
kfquels on fera cuire dans le Pottagc 
de Santé , ou dans le pot pour r y ; On 
les met auffi'au Pottagc de laiéfc d'A- 
mandes , accommode aînfi qucj'ay 
dit cy devant aux Perdrix. 
Quand l'Agneau neft pas plus grâd 

Bb ij 
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<ju*un Lappin î on le peut mettre ca- 
hier dans les mefmcs Pottages, ou bien 
on le larde pour le roUirà h broche} 
La Sauce verte que j'ay .^nfeignéc 
yCy -devant au Chapitre des oeufs ^ cft 
la vrayc Sauce à laquelle on le peut 
jnanger j C^uand ilcft fort on le partit 
en quatre quartiers , ou par la moitié 
jcn long, que l'on cuit à la broche fans 
eftre lardée^ mais fculemét on Tarrou- 
(c'de B œure ; &rqïïand on juge qu'elle 
approche de fa parfaite cuiflon , on la 
poudre <le tnie de Pain , & Sel menu, 
luy donnant encore quelques tours de 
broche pour; faire prendre une coù^i 
leur roulTc au Pain ; pour la Sauce, 
TEau , le Sel , avec un jus d'Orenge, 
ou de Citron, fi Ton n'y veut mctcrc 
un peu de S iboulcttc, ..... . .. ..i 

: Sa Freflure femet auffi cuire dans 
le Pottage,ou bien on èn fait une fri- 
caffée , avec bouillon du Pot , Sel, 
Verjus , Efpiceries , & fur la fin de la 
cuiffon quelques jaunes d*xs\xh , déU 
îayez au Verjus , ou bien de la Crcf- 
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Éve douce pour efpoiflir la Sauce. 

Si vous en voulez frire quelque piè- 
ce, mais particulieremcnc le Brichcc- 
du Pôi(Ctrinc, vous la ferez trcmpeP" 
dans une SauCe à la Marinade de Pou-- 
Icc%^ & après l'avoir, poudrée de Fari-* 
ne j ou trempée dans une Pafte à Bei- 
gîiéts^ vous la frirez dàns le Sain- 
doux, Lard, ou Bœurc. — ^ - 
^ Le Mouton fera aufE habillé &d^ 
pecé comme le Veau. 

LaTefte eftla^'moindre partie, &îF 
a que- lei pàuvres gens qui en: 
acheptent ^ encore les Tripières qui les 
vendent leur oOicnt laXangue aupara- 
vant ; on la met réchauffer furie GriL 
ou dâns ic-Fbiir V 5c le ■peo de chair out 
peaux qui y tiennent font maneer 
avec le Vinaigre, & Fbivre^r Pour la 
G erv eue on a- aflêi de peine àt cafler la- 
Teftfe^ià^^fâkds' toups de Matou^' 

t La Langue efttres-delicate, éc peut- 
cftre fervie devant Ici pét^fonnes db 
toutes fortes de £ooditions,il faut ofter 
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i5>4 Les^Dextcxs 
la peau qui çftfur la Langue, & fur 
le palais , puis l'ouvrir en deux par 
deflTous jufqucsau Palais, & la pou- 
drer de n>ie de Pain & de Sel, puis la 
mettre fur ie oril j & quand elle fera, 
cuittp d'uo .çojlç^ ^ la retourner y &^c- 
poudrcr encore j pendant qu'elles a- 
chevera de cuire, on luy fera une Sau- 
ce avec du Verjus & fort peu de boiiilr 
lojï ^u.pot i On la pourra aufli app.re- 
fter en eftuvée , fans la.dépeççjr i aa 
Court- bouillon , en Compofte avec 
Champignons & Andouillettcs dcr 
y eau j en Pafté découvert^ 6c en beau*; 
coup 4*ê^^^cs fortes , que.ypps trpu-r 
yprcz toutes bonnes, fi yoûs^yez.ler 
gouft fin , & la main feuTe à rafTaî-^ 

lonnement^vji > oc 

Pour les Pieds, on les fait bouïllir 

4?4S Sa^^ot à part , c^i[M'm.k§ 
toit dans le Poe à la viande , le'bou*il-=^ 
Ion auroit le ^ouft de Tripe; quihd 01% 
les croira aflez cuits, on ks retirera, 
4Scoji les fervira entiers fans les ^Ircpff- 
cer , avcçjc Vinaigrç, k %%\^ U rorç 
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peu de Poivre ; {i VOUS les voulez fri^i 
cafTcr à la P oefle avec le B œure, le Sel, 
Verjus , peu de Vinaigre , la Cibou- 
lette & les Efpiceries , il faudra Icà 
couper par morceaux j & ofter les 
grands os ^ avec un certain boutont 
plein de Poil qui eft entre les deux 
grands doigts, &furlafiny adjoufter 
les Jaunes d'œufs deflayez au Verjus* 
■ Q3nd aux autres inteftins que les 
Trioieres vendent, on en roftit furie 
Gril une bonne partie, & Tautre oti 
la fricaireainfi que les pieds de Mou- 
ton. 

Le Col du Mouton que Tonappellcf 
le bout faîgneux , eft excellent bouïlly 
auflî bien que toutes les autres partie? 
du Mouton , fans en excepter aucune, 
mais plus les unes que les autres ; la 
Q^ue entière qui fiiit le quartier de^ 
derrière , à la rcfcrvc du G igot ou E f- 
clanche, donne ordinairemét un souft^ 
de Suirau Pottage ; c'eftpourquoy Cï 
OIT k veut mettre bouillir avec l'autre 
viande, il faudra la bien d-égraifTcr de 

B b iiij 
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tout le Suif qui fera autour du Ro* 
gnon ; & quand elle fera cuitte , fi l'on ^ 
veut la mettre roftir fur le oril, on la 
fervira avec la Sauce de la Langue. 

On met aufïi bouillir le bout Sai- 
gneux avec des Navets, auffi bien que* 
la Poiûrineou Brichct^ & fur laftii 
de fa cuilTon , on fait rouflir de la Fa- 
rine fur la Paefle du feu , Tayant biea 
nettoyée ou efcurée auparavant^ re- 
tournant avec la cueillere de crainte 
qu'elle ne bru(le>& quad elle aura pris 
une belle couleur rouffe on la deftrem- 

f)era dans un plat avec le Verjus pour 
a verfer dans le pot un peu aupara- 
vant que de drelFer ; cela fe nomme uix 
Haricot, ou une Bifque de Bourgcoisr 
On les met aufli en Pafte, ainfi que 
les Poulets, leur faifant auffi une Sau- 
ce aux œufs délayez avec le Verjus/ 
Le Collet ou Quarré fera mis roftit" 
à la broche ayant coupé un peu TE f- 
pine du dos entre chaque Coftelette, 
pour la commodité de le dépecer 
quamd il fera cuit , & on le poudrera. 
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âc micdePain& de Sel , 011 le partit 
auffi à chaque Cofté que Ton met fur 
fc Gril , éc que Ton afîaifonne ainft 
quelcs Langues de Mouton j mais il 
îcur faudra donner un coup du plat 
dti Coufteau à chacune auparavant 
que de les cuire, afin d'en rendre la 
Chair plus courte, de corrompre uri 
^eu les os. • 
' L'Efpaule fera roftie à la Broche^ 
& fi Ton veut on y paflcra du Perfil 
avec la Lardoire, pour luy donner bon 
gouft y fur la fin de la cuilibn , on la 
poudrera de Pain & Sel, & on luy 
fera urie Saucecomnrc aux Langues! 
Eftanc roftie fans Perfil , fi vous en 
voulez faire une Galimafrée, il fau-« 
dra lever la peau jufques au manche 
(ans la détacher entièrement puis 
oftcr toutes les Chairs, & les hacher 
bien menu^ës avec un peu de Perfil> 
d'Oignon, ou de Ciboulette, les fri-i 
caflcr dans le Bœure roulïï, ou le Lard 
fondu y mettant un peu de bon boiiiU 
Jbn^ a;vccle Verjus^ Sel & Efpiceriesjl 
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pendant que Ton fricalTera, ilraudrîk 
mettre l'os fur le Grîl , le couvrir 
de fa peau , & le retourner pour luy 
faire prendre un petit gouft derofty}^ 
quand on voudra fcrvir, on le dref- 
fera fur un plat , & on remettra ce 
hachis autour de l'os, le couvrant de 
fa peau au mieux que Ton pourra. 

Le Quartier de derrière pourra cftrc 
mis roftir à la Broche tout entier, ou 
le Gigot, & la Queue, chacun à part. 
: Pour accommoder un Gifrot au 
Court- bouillon , ou à la S ui lie, ou au 
Saugct i il faudra Tcfcorcher de ù. 
Peau qui entoure les Mufclcs'i puis, 
le battre avec un bafton pour en rçnz 
dre les Chairs plus courtes , & luy 
couper le bout du manche où tient. 
i'Onelct ; aptes il le faudra larder de 
gros Lardons, fallcz & Poivrez, pour 
le mettre boiiillir dans un Pot à parti 
fur la fin de la cuilTon , il y faudra ad- 
jouftcr les mcfmes ingrédiens qu'aux 
autres Court- bouillons i fi vousvou- 
vous accommoderez le Qaarticri 
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tout entier au Gourt-bouillon j &ea 
le fervant refpandrcz par dcflus un jus 
d*Ail pilé avec de rEau, & mettrez 
par dcÏÏus des grains de Grenade, avec 
des friiteaùx autour du Bord du Baf- 
fin*^ - 

*.Vn oigot ainfi lardé, fera mis en 
Pafte fine , pour eftre mangé chaud ou 
froidj ceux qui aiment T Ail y en pour- 
rôt couler quelques gonfles bien cplu-j 
chécs. , ;iî^ 
.Eftant^ aufG efcorché jufques au 
manche , & le bout de TO Ilclet cou- 
pé, on ehoftera toute la Chair, que 
Von. hachera avec graifle de Bœuf ou 
LafE^puis pn lafaller^», cfpicera, ôç 
Ton y mettra de la . Ciboulçttc avec 
tieux œufs caiTez blanc & jaune, raa- 
iriant bien le tout cnfemblcpour après 
remettre, ce hachis autour de Toy, 
environ de la mefnie, focme,qu*pftpic 
le GigQt , le.reveftant de fa peau, & 
le liant avec de la petite ficelle ; cela 
•fait, il le faudra mettre dans un pot à 
part> l'emplir du bouillon du grand 
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t>ot , ôclc i^ettfCaa Feu ; quand il fc-' 
^à' à demy cuit , on y adjouftera des 
Navets, & on fera réduire le bouillon 
le plus court que l'on pourras Quanc^ 
on le voudra fervir , il faudra le dref- 
fer dans un plat fur une afliette , oftcr 
la ficelle , & mettre par deffus les Na- 
vets à fec. 

Si vous n'y voulez point de Navets, 
eftant prefque cuit , v^i^s j adjoufte-f 
rez un Oignon ou deux, du Lauriei*^ 
3û Thim quelques'pcaux de Ci- 
tron. ' ' i 

Le Gigot farcy cft mis aufli en Pafte 
fine, & veut cftre fervy chaud, avcct 
les œufs délayez , ou kjusd'Ailj ci 
le cirant du Four. ' ] 
■ ^Ees Rognons des Agneaux que l'on 
î:1iaftré , feront t)'uverts par moitiéesi 
<& mis daHs le^ Paftez avec les Beatii» 
les , ou en eftuvée, roftis* Jl-ia-Brochc 
cftans lardez, ou bien fciront fr;z ainii 
que les Ris de Veau.' ' 

Ceux de Béliers feront tranchez psît 
Roelles , Si'fàtiàrcz ét S«l., & un peu 
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de Poivre, fi l'on ne les veut lailTcr 
tremper dansia Sauce de Marinadcj 8c 
quand ils en auront p,ris le gouft on 
les trempera d^nj^ la Paftç à beignets, 
où on les farinera fimplement pour les 
friVe dans ia Poefle, & les fervir avec 
JcPerfilfrit, &lc jus d'Orcnge. ^ 
ïyliC Chevreau s^'accommode à toutes 
les fortes de préparatifs que i'ay enfei- 
•gnez cy- de vant pour l' Agneau j quoy 
qu'il ne foit pas h comparer à luy , 
d'autât qu'il ne prend jamais fi haute 
grailTe , Ôcqu'il Cent toujours quelque 
gouft de Bouccôin j ; Ceft . pourquoy 
Tes Rotifleur^ laiïTenjt un pcùdc Peaii 
& Laine , à la queuè* de l'Agneau, 
pour témoigner que çç.n'eft pas du 
Chevreau. : JL^ Chèvre Xe cuit aufR 
comme le Moutfotf , maîs elle n'eft 
çucrc agréable à m'a'ngcréj] .) 
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CHAPITRE XI. ' 

LE Cochon de Laiét, peut cftre 
mangé au fli-tofl: qu'il éft tué, fans 
qu'il foit bcfdin de le lailTer iKortificr 
pour lerendre plus tpndrej il faudra 
le faigner par la gorge, . puis refchau- 
dcr dans de l'Eau bien nette alors 
qu'elle veut commencer à jcttcr fes 
premiers boiiillons , frottant le Poil 
avecla main, -ou avec un linecbicn 
blanc i fi y ou s voulez faire efpreuve 
«de la ^:lialeur de TEau, il faudra trcni- 
pcr feulement le bout de la Queue, Sç 
u dit qxiitte fon poil j C'eft une mar- 
que que rEaa eft de bonne chaleur; 
Quand il fera pelé, yoùi luy fendrez 
le ventre vers le nombril un peu en 
travers, par cette ou verture vous tire- 
rez la Pance & les Boyaux , cernant le 
gros boyau autotir du Cul; vous oftc- 
rcz auffi le Fiel qui tient au Foye, luy 
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mettant dans le Corps un Oignon, 
ou de la Ciboule, du Sel, du Poivre, 
& «n brin d« Sauge î puis vous refer- 
merez là' playe avec une Brochette, 
pour après le mettre roftir , luy ayant 
Fouré la Broche par le Cul, qui relfor- 
tira parla Gcuflc; & auffi toft qu'il 
commencera à prendre chaleur, &à 
fucr , vous refluyrez avec un linge 
blanc ; eftant cuit , vous le fer virez 
tout fortant delà Broche, car fi vous 
le laiiïiez refroidir , ou que vous le 
tôtivriflicz pour entretenir fa chaleur, 
la Peau fe ramoliroit & feroit def» 
agreable à manger; la plus excellente 
partie de tout le X^ochon de Laiâ:, 
c*eft tout le tour du Col ; la Farce 
faite avec le Foye , le Mou , & les her- 
bes airaifonnéeSjainfi que j'ay cy- de- 
vant dit au Chapitre des Oifons , fe«- 
ra mife dans le Corps en fervant le 
Cochon , ou à part dans un Plat pour 



ne pas ramolir la Coucfne. 
i Pour le mettre au Court-bouïlIon> 
quand il fera pelé &' vuidé, vous lè 



50 4 LesDelices * 
larderez de gros Lard fallé & Poivré, 
renfevelirez dans une ferviette, la lie-, 
rczparks deux bouts, & le mettrez 
<:uire dans les adaifonnemens des 
Court-bouïUons i eftant cuit, vous 
le tirerez, ofterez la fer viettedaiK la-i 
quelle il aura cuit, & le drcffc rcz dans 
tinbaifin furuneautre ferviette blan^ 
chej jetterez par deflùs des grains de 
Grenade, des fleurs de BUglolTe, ou 
autres , des tranches de Citron, & les 
autres ornemcns convenables ; fi vou^ 
le voulez couper par quartiers, & que 
laTeftcfeccle cinquiermc, il ne fera 
point neccflaire de Tenfevelir ; (Juand, 
vous le dreiïcrez , vous mettrez la 
Tcftcdans le milieu du Baffin, & les 
membres autour, 

pour le Porc,^ quand on luy agra 
fourre le Coufteau dans la gorge, on 
recueillera le fang ; & avant qu'il fe 
rcfroidiflc on le maniera & defrompra 
avec la main pour Tcpipcfcher de fe 
«ailler , (oftant des petits fibres qui 
s'âmaircçont dedans mQ malTc , ) 

afin 

f 

i 
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afin d'en faire le Boudin , ainfi que 
j'cnfeigneray cy- après j eftant mort, 
on luy bradera le Poil>ouonrefchaii^ 
dcra félon la mode du Pays, après on 
rouvrira par le dos , on vuidèra coûtes 
les entrailles , & on le jartera pour lé * 
pcndrc^afin de luy tirer les lambons en 
long à la mode de Mayence j eftant 
Froid , on le dépècera, coupant la gor- 
ge la plus Farge que Ton pourra, poui? 
taire des Languicrs à la manière d'An- 
jou, levant auffi les gros lambons tout 
de leur long , 6c après on fallera par 
pièces ce que Ton veut confer ver pour 
mettre au Pot del-ordinairc, ou man- 
ger aux Pois , mettant le Lard & les 
pièces qui ont le moins d'os au fonds • 
du Saloir,xomme celles qui fe confer- 
irent le mieux ^ & les autres îrommc 
les Coftelcttcsau deffus, afin qu'elles* 
prennent moins fcl;, & foient mangées 
les premières; Gar quand aux pieds^ 
Oreilles , & Groiiin , je crois qu'il cft 
àpropos dblesfaller à part ;-iesTripi 
pes feront bien proprement lavées, 5c 

Ce 
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les boyaux retournez pendant qu^ils 
feront encore chauds , puis mis dans 
TEau fraifchc , afin d'en prendre pour 
feire les Roudins & les Andouilics. 
r Pour la FrelTure qui eft le Cœur^ 
leFoyc, la Raté, & le Mou, on les 
pendra en 1* air pour égouter leur 
fang. 

Pour faire d'excellent Boudin , il 
fkudra hacher de P Oignon ,& le foire 
parboiirllir dans TEau, puis le tirer 
avec rEfcumoirc, & le mettre parmy 
le Sang, avec du Sel^ du Poivre, du 
Cloud de Girofle , & de la Cancllc 
battus cnfemblé, y coupant de la Pan- 
ne en petites Billes, pour eftant le tout 
bien mcflc enfemble le faire entrer 
dans les Boyaux les plus petits qiai aui* 
ront efté bien cjrattez, & dcs:railïcz 
avec .im!;Coufteau } & pour le par- 
bouïllir onle mettéa darts-un Ghau- 
drori d'Eauiur lefea*, 4c picquant d« 
crainte qu'il ne crevé ; fi vous y vou- 
lez mettre du Lai<5b avec le Sang , il en 
fera plus excellent >; le Eoudiii. blanç 
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fc faicavec hachis de Volailles rofties,. 
& Laidb au lieu de Sang, y mettant 
la Panne , TOignon , h Sel &Erpi' 
cesyainti qu'aux rouges j aucuns y 
nrcttcnt le Fcnourl battu, & quelques- 
grains de Mufc S€ d'Ambre ; pour 
cuire le B oudinblanc, après qu'il au- 
ra efté parbouïUy ainfi qut le rouge,, 
au lieu de le mettre furie Gril (impie- 
raent^.on le cuira dans la Lechefritte^ 
ou un Bafïiil d'argent, le mettant danS' 
le Four , ou fur les Charbons , & afin- 
qu il prenne une couleur de riirolé^on 
égootera fou vent la graiflcj fi Tonfe' 
contente du Gril^ on mcc»a une fuciU* 
le de papitr par d^flbus : La Moutar-- 
de, cftla vrayeSautcdc tous les'Dbu- 
dins ôc A^idouïUes , foit celle de Dl-' 
jon , ou la commune. 

pour faire les Andouïircs , on fera 
blanchir les boyaux^ deux ou trois^ 
bouillons y puis on les retirera, & fâ- 
chera dans des» ferviettes , pour les' fa- 
1er , ôc les laifl'cr ainfi repofcr feptou 
liuit )oars $ au bout dcfq ucls vous les 

G c ij 



joS Les Délices j 

couperez par bandes , & trancherez^ 
aufli du Lard doux par lardons , que 
vous poudrerez de Poivre , puis en 
emplirez les boyaux qu^aurez rcfervé. 
pour les robes, lefquels vous n*aurcz; 
point fait parbouïUir, d'autant qu'ils 
fc romproicntj & formerez vos An- 
douïlles^que vous pendrez à la chemi- 
née Il vous les voulez parfumer pour 
les garder 5 fînon vous les cuirez à de- 
my ainft que j'ay dit le Boudin j les^ 
plus excellentes , &c les plus délicates. 
Andouïllesfe font avec des fraifesdc 
Veau 5 au lieu de boyaux de Porc, de 
fccuifcnt dflisdebon bouillon aupa* 
ravant que de la roftir fur le Gril- 

Le Foye ^ le Mou, la Rate , & le 
Gœur fe mettent bouillir dâs le bouil- 
lon où on aura cuit le Boudin , lequel 
eft^anc meilleur que plus il fe crevé de 
Boudin ; & quand on fera preft dci 
drclFer, on fera roftir deux tranches 
de Pain, que Ton fera mitonner avec 
Verjus & Vinaigre, puis on Icscfca- 
chcra bien j 6c on les jettera dans la 
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Boudinée,, pour ce Brouet cftre fer- 
vy au lieu de Pottage, on les cuit auflÊ 
en Sivé, & le Foye cft par fois lardé 
& mis à la Brioche ainfi cjuc ccluy de 
Veau. 

La Gorge où tiendra la Langue fera, 
{allée avec les pieds & autres ilTucs, 
au bouc de dix ou douze jours retirée,, 
bienelTuyée^ & pendue à la Chemi- 
née avec une fueille de papier par def- 
fus pour la preferver de la Suyc ; puis 
cftant fuffifammentfumée, onToftc- 
r^y ôc on la confervera pendue en lieu 
fec. 

Sur le Porc, ilfc lève certaines par- 
ties qui font excellentes à manger lans 
falcr, comme les Efpinécsou Efchi- 
gnées y & Tos court y ou Lièvre de 
Bcaufle ; lefquelles on roftira à la Bro- 
che fans larder, &C on leur fera une 
Sauce à la Barbe-Robert. 

11 fe levé auffi des Grîblettes ou 
Tranches de Chair , lefquelles on ha- 
che bien mena avec Lard doux , & 
Çanne, les alTailonnant ainfi que pour 
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faire des Sauciffcs , puis on les cnFeï- 
me ou entoure delà Crefpine , les for- 
mant en greffes AndouïUettes rondes, 
que Ton fera cuire dans l'a poefte fans 
autre graiffc que celles qu elles ren- 
dront , & fur la fin de la Cuiffon on y 
mettra un peu de Verjus ppur leur 
donner la pointe •,• de ce hachis on en 
fera tout ce que j'ay dit que l'on peut 
faire du Veau haché, comme aufli 
toutes fortes de Patiàerie , tant de 
Chair hachée,. qu'entière,. 5c lardée 
en forme de Venaifon. 

Les Pieds, Oreilles & Grouin fe- 
ront tirez de leur Saloir, & mis cuire 
dans l'Eau feule , puis rofcis fur 1« 
Gril , & fervis avec une Sauce à' la 
Barbe- Robert i fi Ton veut les coupoc 
par morceaux , on les paffera par la 
Poefle , ou on les. mettra mitonner 
dans un pot avec du bouillon du pot^ 
un peu de Verjus, Vinaigre,. Moutar- 
de & Oignon. 

Les Coftclettes & Poiâ:rine , feront 
cuittes aufli à part 5c mangées fans 
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autre aflaifoiinemcnt j fi Ton ne les 
met furie Gril, avec la Sauce à Ro- 
bert. 

Il ne refte plus que les lambons, 
qui pour eftrc accommodez à la mode 
de M'ayencCyil les faudra ki (Ter mor- 
tifier quelques jours , mefmejufqucs 
ï ce qu'ils filent, puis on les falera; Ôç 
au bout de huit jours on les retirera du 
Saloir, & oales poferafur une Tablent 
& tin aix par deflus, lequel on charge- 
ra pour les preifer & faire fortir toute 
la S au meure y puis on le rcfalcra du 
codé de la C hair , & au bout de trois 
jours , on le pendra pour l'enfumcri 
bruflant defibus des herbes fines , Gcr 
neft, Rofraarin , Sc autrcs ; puis on le 
pendra quelque tems i il y en.a quel- 
ques- vns . qui les. frottent de Lie de 
Vin , lès enterrent fous régout du 
Tonneau ainil'quc les Formages que 
ï.on affine i mais je trouve que le meil- 
leur cftdeles pofer fur une Table en 
lieu frais & fec , & les charger comrj 

ois auparavant. . y. n-. . 
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Pour cuire le lanibon , on le fera 
tremper dans TEau cicdc, le rechan» 
;cant plufieurs fois s'il eft beaucoup 
"alé, puis on le lavera & eflliyerabien,, 
pour le mettre boiiillir dans un Chau- 
dron ou Vrrelle , le plus prelïc que 
Ton pourra , afin qu'il y aie peu de 
bouillon , & que fà bonté ne fe diffipe 
pas dans un grand lavage d'Eau; il: 
fera befoin d'y mettre au fonds une 
poignée de foin délié', avec des fincjs 
herbes delïiis , deux gros Oignons,, 
& quelques peaux de Citron ; vous 
aurez toujours de l'Eau chaude pouE/ 
le remplir à niefurc que fon bouillon' 
s*éVaporera ; quelques-uns y mettent 
du Vin en cuifant , mais ce n'cft par 
mon rentiment-,2'car il le racornit ;i 
Qoand il fera cuit , vous le laifTcrcz 
refroidir dansfon bouillon, afin qu'il 
Cfi prenne le gouft , jufques à ce que' 
vôus le puiffiez tirer avec les mains- 
fans vous bruflcr , & le poferez fur 
wn plat , avec une aflîette retournée 
deffous^pour mieux égoutcr fon boiiil- 
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Ion, vous lèverez fa Peau ou Couenne 
de dcfTus le Lard , & le poudrerez de 
Poivre, & un peu de Canclle battue, 
y picquerez des Clouds des Girofle, y 
mettrez par dclTus du Perfil haché me« 
nu avec un peu de Thim, quelques 
quatre ou cinqfueilles de Laurier en- 
tières , & le recouvrirez de fa Coiicn'. 
ne , le lailTant refroidir à loifir. 

Pour lever des belles Tranches & 
bien longues , il faudra que le Cou- 
fteau tranche du deflus en tirant vers 
le jTianche en le couchât, ôc les faire les 
plus déliées ou tcnves qu'il fe pourra. 

De ces Tranches , on en met fur la 
grille , Se on en frit à la Poeflej pour la 
Sauce, le jus d'Orenges, ouau moins 
le Vinaigre avec le Poivre à difcre- 
tion ; on en hache aufli pour les Orne»; 
lectes. 

Les Paftez de lambon , fefont avec 
Pafte Bize, 'eftant prefque cuits aupa- 
ravant que de les enfermer ; il faudra 
en ofter la Coiienne,& lailTerle Pafté 
lon-tcms auFour. 

Dd 
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Le Languier de Cochon falé, fera 
cuit , tranché tout droit , rofty fur 
le Gril , frit à laPoeflc , & mangé 
à la mcfme Sauce que le lambon. 



Du Lièvre* 
CHAPITRE XII. 

LEs Levrauts fe mangent de tou- 
tes grandeurs, les meilleurs font 
ceux qui font nez en lanvier alors 
qu'ils font dcmy,ou de trois quart*j 
Quand un Levraut eft dans fa parfaite 
grandeur, & que l'on doute qu'il foit 
vieil , on luy tire les O reilles en efcarr 
tanti quand la Peau fe relafche, elle 
tcfmoignc fa tendrefTe ; mais fi elle 
tient ferme , c*cft figne qu'il eft vieil. 

Us s'efcorchêt tous.,jeunes & vieils, 
& font lardez pour cftrc roftis à la 
Broche, les ayant frottez auparavant 
avec leur Foye pour les rougir ; la 
Sauce douce eft la mciPleurci le plus 
excellent morceau eft la CuifTc , & 
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particulièrement Tos où tient la Lu- 
nette, le Rableeftauflî beaucoup cfti- 
mé î On les met en Sivé , & en Paftc 
Bize defoirez^ou avec leurs os, pour 
envoyer au loing; & en fine pour cftrc 
mangez chaucls ou froids. 



*I>es Lapf ins. 
CHAPITRE XIII. 

LEs Lappins de Gnrenne fc reco- 
gnoidbntà la couleur l'odeur 
& au gouft \ à la couleur, parce qu*ils 
ont le poil du pied , &: le dclfous delà 
Queue plus roux que ceux deClapier; 
tout le manteau çn tient ;ai:ffi,mais il 
eft difficile à cognoiftrejles Rotiflcurs 
leur bruflent un peu le poil des pieds 
pour le roiifïir j quoy que fouvent ils 
les refacent à TEau, il ne faut point 
d'autre marque pour cftrc certain de 
leur tromperie; il peut arriver pour- 
tant que l'on brufleroitdu poil en rc-- 
faifant un vray Lappin de Garenne 

Dd ij 
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îur les Charbons ; & que par là vous 
croiriez qu'il fut de Clapier, c'eft à 
quoy il ne fe faut pas merprcndrc -, à 
l'odeur * qui eft facile à cognoiftre, 
quels embaumcmés ou parfums qu'ils 
y faccnt; mais fur tout au gouft au- 
quel nul ne peut eftrc trompé j ily a 
dès Garennes qui ne donnent odeur 
ny gouft aux Lappins , que quand ils 
font beaucoup morti^ez j ccSï pour- 
quoy il n'en faudra pas faire juge- 
ment fi à la légère. 

Pour cognoiftre un jeune d'avec un 
vieil, on luy tire aufli les oreilles, mais 
la plus certaine cognoiflance cft quand 
ils ont la jointure des pieds de devant 
bien greffe , ce que Tonrecognoift en 
taftant & coulant le pouce, & le pre- 
mier doigt, par deffus le Poil. 

On le met en eftuvce, ou frica^fTce 
ainfî que les Poulets; fon vray gouft 
pour la Sauce eft un petit jus d'Ail. 

-En Pafte fine , on en met de hachez 
par morceaux pour mâger chaudsj&: 
ciiJes laiflè entiers en en mettant plu- 
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(leurs Cl Ton veut dans un mcfme Pa- 
fté, le jus d'Ail coulé dedans en Por- 
tant du Four eft cxcellenc à ceux qui 
l'aiment.. 

Lardé ou barde il fera mis en bro- 
che, ôc rofty ; fauce de Lard , on l'aV' 
rouferade Bœure, & tout fortant de 
la broche , on le mettra dans le Plat^ 
le rcnverfant fur le dos, & on mettra" 
dans le Gorps du Sel & de TEaufeu- 
Icment , qui eft ce que l'on appello 
Sahnigondis, par un mot corrompu' 
du Latin , S al mixtum vndir. 

Les Efcurciiils, & Rats d'Eau, fe- 
ront appreftez en toutes les fortes que 
nous auoiis dit les Laprcaux, 

Il y a d'autres Animaux, comme Ics' 
Blereaùx à nez de'Cochon , les'Lou- 
très, & autres dont l'on mange qui li» 
font pas bien à noftfc ufage. 

P ^t' "i 
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*Dh Sanglier, 
CHAPITRE XIV. 

LE Marcaflin fera aflbmé, fi l*on 
ne le veut faigner par dedans le 
Gozier, & encore ne faudra pas laif- 
fer fortir le Sang, car aufli-toft que! 
l'on luyaura picquc la Veine, il fau- 
dra retirer le Couftcau, & luy fermer 
laG ueufle, afin que fon Sanç le fuffoc-^, 
que ; eftant refroid y , on rekorchéra, 
luy lailTant poùirtànt la peau à la Tefte 
& aux Pieds ; on le vuidera de tous fes 
inteftins , puis on le frottera par tout^ 
avec les Caillots de Sang que Ton 
trouvera dans fa Gorge ou dans le 
Corps y ôC aptes on le lardera alfcz' 
menu, pour le roftir à la Broche à l'or^^ 
dinaire. 

Sa Sauce fe fait avec Sacre, Vin, 
Vinaigre, Poivre un peu de Ca- 
ncllc. 

Pour dcçuifer des Cochons en Mar- 
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cafïins , il faudra les tuer ^ dépouiller, 
& frotter de Sang comme les autres, 
IcHir brufler un peu les pieds ^ & quel- 

?[ue peu de la Tefte, en les rcfaifant 
Lir le feu pour les larder ; mais fur 
tout , leur cogner le bout du nez, pour 
les racamufer. 

Les Sangliers s'accommodent en 
toutes les façons que les Porcs com- 
muns, tant pour le Saloir que pour 
roftir , à la referve feulement que Ton 
n'en fait point de Lard à part, mais 
on levé ou efcorche la peau dedeffiis 
le Lard ; il eft beaucoup plus excellent 
mangé aux Pois que le Porccômun, 

La Hurefe fert toute entière fur la 
Table des Grands^ & pour la prépa- 
rer, il faudra luy fourer une broché 
dans le trou du Cerveau,. & flamber 
tout le poil, pour FenDien nettoyer, 
fi 1*011 ne l'efchaude ou raze j après 
l'avoir bien nettoyée & lavée, on la 
fera cuire dans un bonCourt bouillon, 
&i*on n'y mettra les alTaifonnemens 
que fur la fin de la cuilTon , ny le Vin 

Dd iiij 
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aufli qu'il faudra cftrc rouge, & en. 
<]uantité, faifant réduire le boiiillon. 
au moins que Ton pourra, 8c laifTaiK 
refroidir la Hure long tems dedans, 
afin qu'elle en prenne le gouft,' puis on 
la fervira entière dans un Baflîn fur 
une Serviette blanche , & on Tornera. 
de Fleurs, grains de Grenade , Trai^- 
ches'dc Citron , & Perfil haché. 

Les lambons ou autres parties du' 
Sanglier que Ton voudra mettre en 
Pafte feront battues du Roufleau 
pour en rendre la chair plus courte,. 
& feront mifes en Palle fort bize. 



C^rfy Chevreuil* & autres^ 
Venaifons, 

CHAPITRE XV. 

IL feroit fuperflus de vous repeter 
toutes les fortes d'apprefts , que j'ay 
dits au Veau, Mouton, Vautres Ani- 
maux Domcftiqucs , avec lefquels 
vous pourrez préparer toutes les Vc- 
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naifons ainfi que vous jugerez qu'ils 
y feront les plus convenables, tant à 
roftir qu'à mettre en Paftc , & à falcri 
ce feroic trop vous amufer que d'ea- 
faire des redites j joint auffiqu'eftant 
fur la fin de noftre Livre, & ne le vou- 
knt pas tenir plus gros que celuy dè 
noftre lardinicr , il faut lailfcr plac« 
pour le PoifTon. 

Du bois de Cerf rapé fe feit delà 
Gelée fans chair y mettant tous les 
alfaifonnemens que j'ay dit cy-devant 
à celle qui cft faite avec. les pieds de 
Veau:le revenu duCerf qui eft le jeune 
bois qu'il poulfc alors qu'il amis bas 
le vieil ; eft mis bouillir dans un bon 
Court.boiiillon , & eft pelé , tranché 
par rocUes, aflaifonné,.& fervy a tou- 
tes les Saulces que l'on préii^rc les 
TrufFcs. 
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DV TOISSON. 

CHAPITRE XVI. 

LEs Carpes de Seine font meilleu- 
res que de toutes les autres Ri- 
vières de France} celles d'Eftang ou de 
Marc, ïî elles ne font dégorgées long- 
tems dans l'Eau courante , ont un 
gouft de bourbe. 

11 y a des Carpes dorées qui ont les 
Efcailles fort larges ,que Ton cftime 
outre leur beauté, pour cftrc les plus 
excellentes. 

Pour la mettre ^ rcftuvée,on Tef- 
caillera toutfortant dcTEau, autre- 
ment refcailie fcroit plus difficile à 
lever j après on Touviira depuis le trou 
du ventre jufques à laTcfte, on tire- 
ra tous les dedans , fe gardant bien de 
cre>^er le fiel , lequel on oftcra propre- 
ment, & on la coupera en autant de 
pièces que Ton voudra , prenant gar- 
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de de perdre le Sang qui cfpoiflit & 
donne gouft à la Sauce ; puis on la 
mettra dans le Chaudroa ( & tout ce 
qu'elle avoit dans le~ corps^ fi l'on n'en 
veut ofterles Boyaux^) ayccBœurc, 
Sel, Verjus, Vinaigre, Oignon, peau 
de Citron ou d'Orcnge , mais peu, 
Efpiceries , beaucoup de Vin^.ôc un 
quart d'Eau ; On la fera cuire pxonl* 
ptement pour cmpefchcr qu'elle ni 
prenne le gouft de Cuivre, remiianc 
par fois le Chaudrô, de crainte qu elle 
nt s'y attache ï &: on réduira la ^'auco 
?.u moins que l'on pourra^ afin qu'elle 
foit de bon gouft ; puis eftant cuitte, 
on la tirera ôc drclTera pour lafcrviie 
prômptemcnt , car fi l'on la mettoit 
réchauffer , elle rcndroit le bœure qui 
furnagcroit ei> huille, cegqui feroiç 
dégouftant. 

Le demy Court-boiiillon fe fait en 
Ayant vuidé la Carpe fans l'cfcaillerî 
-& fansla couper, on la mettra dans 
ie Cliaudron. avec la mcfme Sauce 
qu'à l*eftuvée>&:on yadjouftcrades 



514 Le s Délices 
Câpres , des Pruneaux , des Raifîns 
de Damas , de Quaiffe , de Corinche, 
le Pignon , & les Piftaches ; au lieu de 
la drelTer fur des Tranches de Pain, on, 
y mettra du Pain d'Epicc.. 

Eilant efcaillée & vuîdée, on luy 
fera des taillades, & on la frottera de 
Bœure fondu y pour la roftir fur le 
Gril , $c cependant on fera bouillir les 
Laides avec Vin , Vinaigre, Bœure, 
Sel, Oignon ou Ciboule, Efpicerics* 
Câpres & Champignons ; pour ( la 
Carpe eftant drellée, ) ver fer cette pe- 
tite eltuvée par d-effus» 

Apres avoir cfcaillé la Carpe, oa 
coupera la Peau tout le long du ven- 
tre jufqucsà la Qoeuc, puis on dé- 
pouillera tout le corps de la Carpe, le 
fortant h^s delà peau, y kilTant feu- 
lement tenir la Tefte & la Queue , 011 
lèvera les Chairs dedelTus les Areftcs, 
& on les hachera avec les Laiétcs , la 
Perfil,un peu de Ciboule, & quel- 
ques Champignons cuits j puis on 
alfaifonnera ce hachis, avec les Efpir 
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•ccries, le Sel, les œufs calfez, Se le 
'Bœure , & on méfiera bien tout en- 
femble rempliflàntlapeau^de la Car- 
;pe,luy rccoufant le Ventre pour la re- 
mettre en fa première forme ; Apres 
-on la fera cuire dans laCalTerollejdans 
la Lèchefrite , ou dans un Baflîn d'ar- 
gent , la mettant fur les Charbons, 
ou bien mieux dans le Four ; la nour- 
riflant de Bœure autant qu'elle en aa- 
a:a de befoin. Se la retournant , afin 
qu'elle cuife des deux coftez j fur la fin 
.de la cuiflbn on y fera une petite Sau-- 
ce d'eftuvée, & on oftera le trop de 
Bœure pour luy faire prendre la cou- 
leur & legouftderoftyîfil-on veut la 
poudrer d'un peu de Croufte^cPain 
•rafpéebien déliée, elle y conviendra 
bien Qand on la voudra fervir, on 
oftera le fil de la coufture qui feroit 
xlefagreableàvoir, & on poudrera le 
bord du Plat avçc de Ja Croufte de 
Pain i.Sc quelques tranches de Ci^ 
tron; on fert aufli les Carpes farcies 
Avec des Navcaux cuits à part en plem 
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BœurCjOufrits à la Poefle* 

pour un hachis de Carpe , eftant 
«fcaillée, on coupera la Peau tout le 
long du V entre & du dos de chaque 
«coftéderAreftc^puis par le haut joi- 
ignslnt la Tcfte^ & on tirera la Peau 
•vers la Queue, la mettant à part; après 
en fera une taillade par le milieu de 
xhaquc cofté, & on lèvera les Bandes 
de Ghairs de deflus les codes, que Ton 
•liachera déliées, &on les aflTaifôncra de 
-'Sel& Efpicericsipuison mettra ciiîre 
-tèliachisav^éc le Bœure,le retournant 
Souvent de crainte qu'il ne s'attache^ 
•fur la fin de la cuiflbn on y coulera 
-un ptii de Verjus, & dans la failon-on 
^ mettra les Marons ainfi qu'au Veau; 
il vous avez du bouillon du grân"d Pot 
^des jours Maigres , vous y en mettrez 
^ourle nourrir. 

'Ce bouillon du grand Pot fe fait 
avec les Arreftes , les cfcailles, les 
"Tcftes & Queues des Carpes & Tan- 
ches que Ton dcfolTc ; s'il n*y en a pas 
fuiEfante quantité » on y mettra des 
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Carpes ou des Tanches pour luy don- 
ner corps y ces Poilfons eftans bien 
pourris de cuire, on paflera le bouil- 
lon par TEftamine, Ôc on prcflera bien 
pour en retirer tout ce qu'il fe pourra^, 
de ce bouillon on en nourrira tous les 
hachis dePoilFon, & Pottagcs de tou- 
tes fortes. 

La Carpe eftant efcaillée, &vui- 
déc, fera coupée en long par la moitié, 
puis farinée, & fritte à la Pocfle,la 
retournant pour la cuire des deux co- 
dez ; après tirée avccTEfgoutoire, & 
fervie à fec, efpreignanc dtlT queU 
ques jus d'Orengcs, & la poudrant 
de Sel menu; les Laidtes ou œuves, 
feront frittes après, & fervics avec la 
Carpe; fi vous voulez frire les Teftes 
des corps que vous aurez defolTcz, 
pour mettre dans le milieu du hachis^ 
que j*ay dit cy-devant, ou coupées 
par moitiées, pour eftrc rangées aur 
tour du Plat , avec des bandes de Paint 
frit , cela ornera beaucoup le hachis. 

Pour faire de bonne fritturc^ il faui»^ 
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dra efteindredc rhiiille, (c'cftàcîire 
la faire chauffer autant qu'elle peut 
fans bruflcfj ) puis y mettre le Bceure 
affiné j Se la faire chauffer jufques à ce 
que le feu y vueillc prendre, avant 
que d*y tremper la Carpe ou autre 
Poifïbn i quand la fritturc fera faite, 
on verfcra doucement le reftc dans 
quelque pot à part , la coulant à tra- 
vers TEfgoutoire, & cette frktureefl: 
meilleure que la nouvelle faite, c*eft 
pourquoy, quandon en fcradenoa- 
uclle, ilfaudra y mettre de la vieille. 

Le Court-boliillon fe fait en vui- 
dant la Carpe fans l'cfcaiJler, quand 
elle cft trop grande on Tenfevelit dans 
un linge, que l'on noue parles deux 
bouts, &ony met tous les affaifon- 
ncmés des Court-bouYlIons à la Chair 
avec un morceau de Bœure, beaucoup 
de Vin , & peu d'Eau , ainfi qu'à tout 
autre cuiflbn de Poiffon } cftantcuitte, 
on déccndra le Chaudron de deffus 
le Feu , •& on latlïcra refroidir la Car- 
pe dedans pour luy en faire prendre 

Icgouft, 
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îè ^ouft j^aprcs on la drclTeraàfec fui^ 
latervietce, l'^ornant de Fleurs^ tran- 
ches de Citron & Pcrfil trempé dans 
le Vinaigre ; pour Sauce^ le Vinaigre 
fcul fera fervydans la Saucière. 

La Bifque de PoilTon fe fait princi- 
palement Orvec^a Garpe, vousla com- 
• mencerez en mettant mitonner du 
^ Pain feché avec du boiiillon du grand 
Pot , puis on y met du hacKîs cuit, 6c 
un peu de poudre de Canellc, après 
des Laidtcs , des pçaux de Carpes roa- 
lces,'& des queues d'ETcre villes ef- 
pluchées , q-ui auront cuit enfembrc 
dans un pot avec une petite Sauce 
d'eftuvcc 3 un peu de bouillon du 
grand Pot, & force Bœure; lefqucU 
les reprefentcront les Ris de Veau, les 
PigconncauXi & les Creftesde Cbcqç 
lès Champignons au ffi tout aflaifon^ 
ncz ferontmis par deflîis avec lesPi^ 
ftaches; & quandonfcrarpreft defer- 
vifi on la mettra far le grand Feu de 
Charbon pour la bien dcgrailTer , & 
on verfcra par defltts du jus d'œuf» 

E e 
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d'EfcrevilTes pilez avec qn peu de 
bouillon , & du jus de Citron j lequel 
prendra couleur de jus de Gigot, & 
on mouvera ou fecouéVa un peu le baf- 
fln,afin qu'il fc communique par tout; 
puis on la parera de tout ce qui y con- 
vient le mieux , ainfi qu'à la Bifquc 



'Dh T rocher. 
CHAPITRE XVI. 

L Es plus petits font appelez Lan- 
cerons, les moyens Brochets, & 
les plus gros Qnarreaux, lefquelsau 
rapport des Marchands Poiflbnniers 
peuvent parvenir ch un an à cette pcr-i 
îection degrofleur, pourveu qu'ils fe 
rencontrent eii lieu où ils puilTcnt fc 
nourrir à fuffifance, d'autant qu'ils 
niangcnt tout le Poiflbn du lieu où ils 
font peu de Brochets font 
fujfHfahs pour ruihérun grand Eftang; 
il y a quelques Poiflbns qui s'en fau- 
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vcnc comme la Perche qui s^arme da 
fcs arreftes, laTruiccpar fa légèreté, 
& quelques autres encore , mais peu i 
c'cft pourquoy quand on pefche les' 
Eftangs 5 on ne pardonne à aucun, 
pour petit qu'il foit. 

Tous gros & petits , font cuits dans 
le Court- bouillon ordinaire , qui fe 
fait avec Vin blanc , Verjus , Vinai- 
gre, peu d'Eau, Sel , Efpiceries, mor- 
ceaux de Citron, Oignon, & quelque 
peu de fines herbes & Laurier. 

1 1 leur faut ouvrir le Ventre de tou- 
te fa longueur, les vuider entièrement,^ 
& les bien laver pour ofter tout le 
Sang, les elFuier un peu, les mettre 
fur un plat, les poudrer de beaucoup 
de Sel, & verfer doucement de bon 
Vinaigre par tout, cela luy donne un 
Bleuf bien azuré, qui eft très- agréa- 
ble à la vcuc } après on mettra le 
Court-boiiillon furie Feu, que Ton 
fera un peu bouillir, & quandl'cfprit 
de Vin prendra Feu , il éudra mettre 
vos Brochets dedans avec un bon 

Ec ij 
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morceau dcBœurc, les cuire prom- 
ptemsnt, & nelcslaifler rcpoferdans 
leur Court bouillon , car ils feramo- 
liroienr , ce qui eft fort dcfagrcablc; 
s'ils fout grands, on les enfevelira dans 
une fcrviettei 11 petits, iln'én faudra 
point; eftans cuits, on les tirera 
onfervirales plus gros à fcc fur la fer- 
viettc blanche, les parant de Fleurs- 
& Tranches de Citron j pour la Sau- 
ce , on mettra le Vinaigrier proche, ou 
bien une Sauce' tournée faite avec uii: 
peu de Gourt-bouillon, du Bceure & 
de la Mufcade ; quelques-uns pour 
l'entretenir toujours efpoilTe , & afin 
qu*en la chauffant clic ne fc clarifie 
point, y délayent un peu de Farine,, 
mais elle n*eft fi délicate. 

LeFoye du Brochet fera rais dans.- 
le boyau de l'Eftomach après Tavoim 
retourné & l>ien lavé. 
jtLa manière de faire venir le Bleuf; 
fe pratique aufli à la Carpe; v ous ob- 
fervercz, que fi le PoilToneft vif , il 
prend uîx bien plus beau B-leiif que le. 
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Mort, auquel à caufe de fon efcaille 
feche, faudra donner le Vinaigre 
chaud. 

Quand le Brochet fera cuit , fi vous 
le voulcZimettretout d'un cou-p avec 
fa Sauce ^. il luy faudra cfter la peaa 
qui feroic defagreable à manger ^ à 
caufe des efcailles i mais jetrouverois 
plus à propos de Tefcailler auparavant 
que de le cuire, d'autant que la peau 
eft le Lard du Poiffon j la peau que 
vous aurez levée la plus entière que 
VDUS pourrez^ fera mife fur le Gril^ 
les efcaillcs en dclfous avec un mor- 
ceau de Bœurcpar defTus, &c une pin- 
cée de Poivre i. quand elle fera roftie 
on la tirera, 6c on efpreindra delTus 
un jusd*Orcngc;cefera un petit ra- 
gouft pour ceux qui ne font pas trop 
affamez. 

Les Brochetons , après cftre vuidez. 
& lavez feront fendus également par 
le dos comme parle ventre, depuis la. 
Tefte jufques à la Queue, ne tcnans 

enfemble q.ue..p?i.r les deux bout s j puis 



J54 Les Délices 
on paflcra la Teftc par dedans cette ou- 
verture , on les frira dans la Pocfle, & 
on les fervira en confufion dans un 
Baflin^ccla s*appellc Brochets en Dau- 
phins ; On frira aufTi des gros Bro- 
chets par moiticcs on par quartiers 
que Von mettra dans un Plat avec la 
Sauce tournée ; ou bien tous fecs avec 
le Sel par defTus, 5cle jusdOrengc. 

Les Chairs de Brochet, & toutes 
autres fortes de Poiflbns, font propres 
à faire hachis 5 Pannades, Sauciffes, 
Andouïllettes, petits Paftez, & au- 
tres delicatelFcs curicufes. 

Les gros Paftezfe font en oftantics 
arrcftes, & lardant les Chairs avec 
Tranches d'Anguilles > Lard de Ba- 
leine > de Marfoîn, ou pour les jours 
gras de celuy de Porc , lefquels il fau- 
dra poivrer auparavant que d'en lar- 
der les Brochets, 

Les gros de Carp^ , fe font en Paftc 
•bîze ; on les cuira, tant que les Areftes 
fe fondent, les remplifTant de Bœurej 
Les Petits>en Paftc finej oufucilletçe* 
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Les œufs du Brochet, ne fervent 
qu'à dorer la Patilferiè de Carcfme, 
au lieu des œufsdePoulecs. ,. 



Des Perches , Brefmes , (jardons ' ~ 

& Chevefnes, 

CHAPITRE XVII. 

LEs Perches feront cuittes dans le 
Courc-bouillon , après leuravoir 
e les boyaux feuleméc; eftâs cuites^ 
on ofte la peau , & on les met dans la 
Sauce tournée. 

La Brcfme, le Gardon & le Chc- 
vefne feront efcaillez , v uidez de leurs 
boyaux , puis tailladez , trempez dans 
le Bœure fondu, & mis roftir fur le 
Gril ; pour la Sauce, on leur donnera 
la mefmedela Perche, ou fimplemcnt 
le Bœure fondu, fur le rechaud, avec 
le Verjus d'c Grain, ou la Grozcille, 
& peu de Mufcadê ; quelqucs-unS 
mettent le Chevefneau Court- boiiil- 
lô & cftu V ce,mais il eft meilleur roft y , 
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Dh Qoujon y & autres feths Toijffins. 
- CHAPITRE XVIII. 

G oujoueft excellent frit, après 
/avoir cfté vuidé de fes boyaux. 
La y andaifc au mois de Mars eft mi- ^ 
fe au rand des plus excellens Poiflons, 
& fc mange à l'eftuvée delaGarpe;, 
commeauffi les Ables, Ovalles, Ve- 
ron. Loches & Chabots ; Q^nd le- 
Vcron grave, & qu'il eft plain d'œufs,- 
c*eft fa meilleure faifon , il ne faut 
point le vuidcr; & on luy fait une Sau- 
ce aux œufs délayez' avec Verjus, ou 
bien une à la Crcîme douce. 
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CHAFITRE XÎX. 

I^L fera cuit au Court-bouillon aprey 
."avoir cfté- vuidé , puis on oftc la 
peau a on luy fait une Sauce tour- 
née. 
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née, y adjouftant des jaunes d'œufs 
délayez pour la rendre plus efpoifïe^ 
aucuns y laiïTcnt la peau, quand à moy 
je les efcailleroiSj Ccft tenir le milieu, 
encre laiffer & oftcr , joint aufli la 
raifon déjà dite , que la Peau eft le 
Lard du Poiflbn. 

-, , ■ - ' 'S 

De V Anguille, 
CHAPITRE XX. 

E Lie fera efcorchée , puis ouverte 
par je ventre pour la vuider en- 
tièrement , & bien laver , après on 
oftera la Tefte & le baut de la Queue, 
& on la coupera par tronçons , qui 
tiendront pourtant quelque peu par 
le dos, afin delà ranger dans la Caf- 
feroUe en rond de LinriaiTon, pour la 
faire cuire à Tettuvce ordinaire, y met- 
tant un peu de Perfil haché pourluy 
donner bon gouft j illa faudra retour- 
ner pour la cuire des deux coftez ; 
pour la fervir, U la faudra bien dé- 

" F f 
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graifTer de poudrer delTus delà croiiftc 
•de Painrapé : le crois qu'en dépouil- 
lant r Anguille on en oftc le plus dcli- 
scat ; c'eft pourquoy j'aimerois mieux 
•la délimoner dans la Cendre rouge, 
ou dans l'Eau chaude pour plus de 
propreté , & y lailTer la Tefte Se toute 
la Queue, 

•Coupée en trois ou quatre Tron- 
iÇons, & tailladée , on la trempera 
dans le Bœure , & on la fera roftir fur 
le Gril, puis on luy fera une Sauce de 
Poiflbn rofty, qui eftle Bœure, le Vi- 
iiaigre, le Sel, 5c laMufcade. 

Eftant délimonée, on luy coupera 
U Tefte & le bout de la Queue , puis 
<)n l'ouvrira par le ventre tout le long 
jufques à la peau du dos , on oftera 
i'Arefte^ & on la battra avec unbaftoiiiiii 
pour Vapplatir , pu^ison la poudrera 
de Scl , Poivre, Pcrfil haché bi^en" de- 
li^, 6c un peu de Marjolaine & db 
Thim , après on la rouflera de la 
Queue au milieu, & de la Tefte au 
milieu i cela fera la figure d'une L u- 
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nette, qucTon liera avec de la ficelle 
pour cmpefchcr qu'elle ne fc defroulc, 
puis on la mettra cuire dans un- boa 
Court- bouillon j & quand elle fera 
cuitte , on la lailTera refroidir dans ce 
Court-bouillon ponrluy en bien faire 
prendre le Gouft , après on la tirera 
fur Taflictte percée pour là bien égout- 
tcr, & quand elle fera toute froide, 
on oftera la ficelle , & on la tranchera 
parroefles, qui feront très agréables 
à voir „ & tres-excellentcs au gbuft^ 
mangées avec le Vinaigre; on appelle 
cette forte d'appreft. Anguille à la Ga- 
lantine. 

Les Paftez d'Anguilles ne font man- 
gez que chauds , & découverts , leur 
f^ifant une Sauce comme celle de U 
Caflcrolle. 

De la Lamproje, 
CHAPITRE XXI. 

ELle fera tuée en luy fourant une 
Lardoiredans les trous des 

Ff ij 



les qui font difpofez comme ceux d'u- 
.i>c flufte j on recueillera le fang qui en 
Sortira pour faire une liaifon à fa Sau- 
ce, & après on la déliroonera, ôc on 
l*ouvrij:a.tout le long du ventre, pour 
©fter une corde.quieft dans le corps le 
long de TArefte, on la cuira dans la 
CaueroUeà la Sauce ordinaire, avec 
vingt clouds de Girofle , .& le fangdc 
la Lamproye , ceux qui y aiment le 
Sucre y en mettront j Si l'on veut on 
la roftira à la broche , Tarroufant de 
Bœure, & on 1 «y fera une Sauce au 
Poivre, cloud de Girofle , Sucre & 
Canelle -, elle fe met aufli en Pafte à la 
roefme Sauce des petits Lamproyons; 
Habill ce comme deirus,ron en fait un 
Potage.b.run ay çc le Sucrc,Ia Canelle, 
le Girofle , Se le Boiiillon du grand 
J*x)t qui fournit àtous JesPottages, 
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la Tanche ', 
CHAPITRE XXIT. 

E Lie fera dclimonéd, ouverte, viti^ 
dcc , & coupée par rtorceauxà- 
poiircftre cuitte à la fricaffée de Pou^ 
lets^ y meccant fur la fin les jàuiiîcs 
d'œufs délayez; elle entre dans t6us 
les hachis, àcaufe qu'elle les rend ex-^ 
trcmement délicats, par fa peau qui*' 
cfl: tres-grafTe ; & elle fe frit auffi. - 

« 

Efcrev 'ijfes* 

CHAPITRE X.Xlir. 

IL les faut chaftrcrj c'eft à dîreleuï^" 
tirer unboyau qui eft dâs la queue, 
lequel tient à Tcfcaiflc du^ milieu du 
bout delà qucuc'^ quiapres avoir efté ^ 
tournée à demy , il faut tirer j & Ib 
boyau vient au bouc } après on les fait 
cuire dans le Court- boiiillôn , celuy 
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qui a cuic le PoifTon peut fervir aux 
Éfcrcviffcsj eftantcuitteSjOnlcs ferc 
à ft c fur un plat , avec du Ver Cil efplu- 
ché, & trempé dans le Vinaigre par 
deffiis ; Pour faire un pottagc d*Ef- 
crcvilTes , on oftc la grande coquille 
du dos , laquelle on remplie de hachis 
de Poiffon, Se on cfpluche les pieds 
iS>ç les queues , que Ton met cuire cn- 
icmble dans un pot avec le bouillon 
du grand pot j pour les fervir on les 
met fur le Pain mitonne , y mettant 
les pieds & les queues au milieu, avec 
un petit bord de rerfil haché autour 
du plat. 



Des Tortft'és. 
CHAPITRE XXIV. : 

PO ur les apprcftcr, il faut leur cou- 
per laTcfte, la queue Ôclespiedsi 
O r d'autant qu'elles les rctiênent dans 
leur cocque, & empefchent que l'on 
ne les peut facilement couper j pour 
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les faire fortir^il faut leur mettre un^ 
charbon ardent fur le dos , à mefrac 
tés elles veulent éviter cette chaleur & 
fuyr5& auflî-toftfaudrapofer le Cou- 
fteau fur le Col , & leur couper la 
Tcfte , après on vient facilement à 
bout du refte ; cela fait , on les fera 
cuire au Court bouillon j eftant cuit- 
çes on les tirera hors du Chaudron, 
on fcparera les efcailles, & on oftcràr 
tout le dedans qui ne confifte prefque 
qu'en boyaux , & Foye, dans lequel 
on tient qu'il y apluficurs Fiels, qu'il 
faudra ofter foigneufement , puis fri-^^ 
calTer tout à la Sauce de Poulets, aux 
Oeufs délayez dans le Verjus j ou bien 
les mettre en eftuvée dans un petit tôt 
aveclaSiboulcttc, &: quandonlesfcr- 
vira, an y cfpreindra un jus de Citron 
ou d^Orenge; Les Oeufs de Tortues 
font fcmblables aux petits qui fe ren- 
contrent dans le corps des Poules, & 
-font d'un mcfme Gouft , partant ils 
icront bons à mettre fur les Bifques 
ôc fur tous autres Mets convenables* 

Ff iii> 
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Des Limaçons. 
CHAPITRE XXV. 

IE m*eftonne de ce que la Bizarcric 
de r homme a cftc chercher jufques 
à ce ragouft dépravé, pour fatisfaire 
\ Textravagancc de fa gourmandifc, 
car àquelquecuifTon & Sauce qu'on 
le puilîc accommoder , il m'eft impof- 
lible de luy donner mon approbationj 
neantmoins pour ne rien obmcttrc, 
)e diray que le vray tems de le manger 
ell pendant & à la fortie de l'H y vcr^ 
auparavant qu'il foit décadenaffé 
d'une peau qui le couvre, laquelle il 
rompt pour ramper ou cheminer j 
quand.on les voudra apprcfter , il fau- 
dra crever cette Peau , & les mettre 
tremper dans le Sel & le Vinaigre, 
pour leur faire jetter toute leur bave, 
Jcs retournant & agitant afin que Ta^ 
cidité les purge entièrement de cette 
colle } Apres on Içs fera cuire dans un 
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bon Court- bouillon, & on les tirera 
de leur coquille avec la pointe d'une 
Lardoire ou autre Poinçon, puis on> 
lavera bien la coquille , on fera bouil- 
lir les Limaçons dans une Sauce à 
THuile d'Oliue, av^e un peu de Vi- 
naigre , Vin & E fpiceries , puis on les 
remettra dans leur coque, on les dref- 
fcra fui* le pain mitonné avec Bouillon 
du grand Pot , & on verfera pardeflus 
de THuile; cela s'appelle un Pottage 
d'Efcargots ; On les fer vira au ffi fans 
Pain avec l'Huile feule pardcffus; On 
les mettra-auffi en Eftuvéeou Fricaf- 
fce comme les Poulcts,lesfcrvant fans 
coquilles avec la Sauce d'^Oeufs au 
Verjus, ou la Grefme ; Eftans tirez 
hors de leurs coquilles , on les farinera 
ou trempera dans la Pafte de Beignets 
pour les frire & dreller à l'ordinaire 
des autres Frictures avec le jusd'O*»^ 
rengc le Perfil frit. 

4 

s. 
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Des Grenouilles, 
CHAPITRE XXVI. 

ON les cfcorche ^ & on ne leur 
laiflc que les deux Cuiffes & 
TArcftedu Dos,.jettant tout le refte 
.'Comme mauvais i Apres on les lave 
.bien, & on lescuït avec le Bouillon^ 
du grand Pot pour en faire un Poti- 
tagejOU bien on les met àlaFricaflce 
de Poulets j Ne lailTant que les deux 
-cuifl'es on oftp l'os d'une, & l'onren- 
rverfe la Chair fur l'autre, puis on les 
trempe dans la Paftede Beignets, & 
on les frit & fert à l'ordinaire ; cela 
.s'appelle Grenouilles en Cerifes , à 
cauie qu'au bout de l'os il ne refte 
qu'un bouton comme une Cerife, & 
l'os fert de Queue. 
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*De U Trmttt , dn Saumon , 

f^r du 'Beccar. . 

CHAPITRE XXVII. ' 

E s PoilTons, aufli bien que ceux 
/ des 4eux Chapitres fuivans font 
d'Eau douce &de Mer; ne voulans 
un aiïaifoniiemcnt différend , quoy 
qu*ils femblent de nature différente j 
car la Truitte de Rivicre n'aimequc 
les Fontaines Eaux claires , toutes 
contraires à celles des Mers qui font 
toujours troubles , foit à caufe du Sel, 
ou à caufe de Tagitation continuelle 
de fon Flus & Reflus ; Pour les pré- 
parer on les habille & fait cuïre dans 
un bon Court- boiiillon avec le Vin 
rouge, puis on lesfert à Sec, avec le 
Perfil & autres orncmcns , pour les 
manger au Vinaigre , ou à la Sauce 
tournée i Les grands Saumons feront 
enfevelis dans la Serviette comme les 
Brochets J On couppc le Saumon eii 
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dales ou roelles pour les m cttre roft:ir 
fur le Gril , les ayant Bœurées & pic- 
quces de quelques Clouds deGiroflcy 
puis cftanc cuites des deux coftez on 
leur fait une Sauce tournée ou ^ 
THypocrasj On fait d'excelFens Pa- 
frez de Saumon & Truittcs , afTaifon- 
ncz avec force Bœure , Sel , Efpice- 
ries , & quelques feuilles de Laurier; 
fi Ton y veut mettre le Lard pour les 
jours permis', ils feront encore plus 
cxcellensj & fi l'on y veut paffer des- 
Lardons poivrez, ils foutiendront la 
Ghair qu-cUe ne fe rendra^ pas (I cn 
malïè. 

Le Saumon Salé fera deftrempé-, 
& on tranchera le dclTus des Chairs 
qui n'eft pas bien rouge àcaufe de la 
cralTe du Sel , puis on le mettra euïre 
dans l'Eau claire, & on le (tr vira avec 
la Sauce au Bœure , Vinaigre , ÔC 
Clouds de Girofle, ou bien à l'Huile 
&au Vinaigre j quelques-uns y met- 
tent de r Oignon haché bien délié. 
C^uand il eft nouveau, c*eft à dire qu 4I 
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eft Salé depuis peu , on le fait deflalcr 
entièrement , :& on ie roftit fur le Gril 
l'ayant bœur.é auparavant j puis cftât 
picqué de Cloud de Girofïle, on le 
lert à iafaulcc auBœure, & Vinai- 
gre comme cy defTus i On le met aufli 
au Court- bouillon , pour le manger 
AU Vinaigre poy vré , ainfî que le fraisj 
ou bien à la Saulce tournée. 
• Av«c duSairlmonfalé , du Hareng 
foret , des Tanches , & autres PoilTôs 
defoffez; on fait des Soupreflis, que 
l'-on déguifc & forme en Cervelas , en 
Langues de Bœuf, & autres façons; 
les aiant hachées bien déliées , & les 
alTaifonnant du gouft d*Efpiceries , 
qui vous agréera le mieux j puis on les 
formecomme Ton veut, & on les en- 
veloppe dans un Linge blanc, les liant 
de Ficelle , pout les maintenir en leur 
forme , les faifant cuïre dans le Vin 
rouge, avec des Oignons } quand ils 
feront cu^its , on les laiflera refroidir 
dans leur EouïUon , & eftans cuits 
U faudra les retirer , & on oûera 
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le Linge , de on les fervira avec Fleurs 
& Laurier ; les SaulcilTons , feront 
tranchez par Roelles , & rangez en 
Roze fur rAflicttc. 



CHAPITRE XXVIII. 

ON la roftit furie Gril, après Ta- 
voir vuidce ; & on la mange à la 
Sauce de Bœurc, Vinaigre, & Sel j on 
y mec aufR les Grofeilles vertes j ou le 
Verjusdegrain ; ou TOzeille cuittej 
On la fera aufli cuire dans le Court- 
bouillon pour la fervir à fec fur la fcr- 
viette, avec le Vinaigre danslafaul- 
cicre j & elle fe met en Paftc comme 
les Truites, 
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De la Flie^ 
CHAPITRE XXIX. 

ON la mettra roftir fur le Gril^lV 
yât écaillée & vuidce du Boyau 
feulcmentjlequel on tire du Ventre en 
raifant une Taillade fous une nageoire 
qui cft prés de la Tcftc j puis on la fcrt 
à la faulce de l'Alozc ou au Cour- 
bouïllon ; Si l'on Ta veut frire il la 
faudra bien fccher, &c la Poudrer de 
Farinc;eftant cuitte on Ta fcrvira avec 
le jus d'Orenge & le Pcrfil frit. 

Ellefc cuit aufli en CaiTcrolle à la 
faulce ordinaire, & il l'a faudra pou- 
drer de pain rapé par dclTus, 



'Des autres Poljfons 'Plats» 
CHAPITRE XXX. 

LE Carbiet , le Flet, & la 
Limande, s'apprcftenc en CaCr 



5/* Le sDelïces 
feroUc , à rEftuvcc , au Court- bouil- 
ion, & à la fritturcainfique laPlie. 

La SoLL fife vuide & efcaillcdc 
«nefme , & ne fe cuit guère qu'à lafric- 
ture»eftânt fechce, & farinée j en la 
tirant de la Poc'fle on Ta poudrera de 
Sel avec un jus d'Orcnge , ou de Ci- 
tron, ou au moins du Verjus par def- 
fus ; après cftrc fritte , on Tçiuvrîra 

f)our ofterTArcfte, & on Ta fera bouil- 
ir fur le Rechaud avec quelque mor- 
ceau xd'Orengc, Eau & Seljpuisony 
mettra des petites crouftes de Pain fur 
la fin pour toirc un peu la faulce & y 
donner gouft} On fait auili uneBar- 
bcRobert dans la Poefle que l'on vcr- 
fe parde^us puis on Ta met bouillir 
fur le Rechaud. 

La B A R B ii E & le T v o t 
cftans vuidez & elcaillez feront cuits 
au Court-bouïllô, & fcferviroht à fec 
fur la fcrviette, pour eftrc mangez au 
Vinaigre i ou bien à la faulce tournée; 
On en fait de bons Paftcz qui fc man- 
gent chauds & froids ; les petits fc- 

.ront 
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rônt cuits dans la Cairerolle en Eftu»" 
vée,fur le Gnl,^-fricesam(ic^ucks • 
Limandes. ■ ^ 

- • - * ■ { ' • K ■■ .. .-^^ 

De la Dorade , des (jrenots^ & Rougets^ ■ 
CHAPITRE XXX 

TOvs ces: Poilîbns fc cuifent c» * 
CalTcrollc avec la Sfeucc ordi- 
naire, & fur la fin de laCuiflbn, on 
y/poudre de la mie de Pain & le Perirl - 
haché î on les roftit auffi fur le Gril , 
les ayant tailladez, & frottez de B œarc 
fondu , puis on leur donne la' Sauce 
tournée, ou la Rbulfe ainil/'que je di^ 
Tay à la Raye; On les met en Pafte» ' 
defcouverts avec le Pain- & Perficl 
poudre par dclfus.- 

Des ViveS' 
G H A P 1 T RE X X X i I. 

Q N doit bien prendre garde a- 
vantquc dc-Icsvuidcr par To* 

G g 
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reille, de couper les Areftes qui font 
aux coings des Oreilles, & deux ou 
trois fur le dos ; dcfquellcs la picqueu- 
re eft fi venencufe , qu'elle faic venir la 
gangrené fi Ton n'y remédie prompte- 
jnentj ^par les remèdes ordinaires que 
la Médecine enfi:igne , ou fimplement 
cnfaifant un cataplafme avec du Foyc 
de Vive, que l'on mettra fur la pic- 
qucurc , lequel eft un parfaitement 
bon di<5tame à cet accident là i On les 
tailladera, frottera de Bœure, & ro- 
ftirafurle Gril, leur faifant une Sauce 
au Bœurc avec du Vinaigre Se Muf- 
cadc ; où une RoufTe ; fi Ton ne veut y 
mettre le Verjus de Grain en la Saifonj 
ou bien les fervirfur TOzeille cuitte 
entre deux Plats a vc^ Je Bœurc; On 
frit aufli les Vives, & on les poudre 
de Sel avec le jus d'Orenge ; En Pafte 
fine on les afiaifonncra ainfi que les 
autres Paftcz dcfcou verts. 
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CHAPITRE XXXIII. ^ 

EStans vuidcz on les entourera 
de Fenouil vert en fa Saifon , ôc 
on les roftijrg,rux le Gr^L Jçur faifant 
une Sauce au Bœurè avec les crofeiU 
les vertes qui êft leur vraye Sauce 
QuelquesTuns la font roufjir à la Poe? 
(le; IlsfontmisauffienPaftcavec les 
Grofcilles poureftre mangez chauds;, 
les Areftes & les Teftes font mifcs 
roftiffur le Gril, & fervics pour ra- 
goufter ceux qui manquent d appétit; 
les Maquereaux Salez feront bien de- 
ftrempez & cuits en Eau , puis on leur 
l^it i*i^nc des Sauces cy-delTus. 

' • ' ■ f I • ■ • . . L , . 

JOe la liàye j cle V Ange» Chiende Aicr»- 
- ' & amres, ^ 

CHAPITRE XXXIV. 

G E s fortes de Poiflbns veulent , 
eftre bouillis en Court- bouillon ^ 

Gg i;. 



Les De lïc e s 
à la Icgcrc , fait avec Eau , Vinaigre & 
Sel j les laiflanc refroidir dedans j afin 
qu'ils en prennent bien le G.ouft;apres 
on les retire, on levé les Peaux &: Bou- 
cles, & on leur' fait uné Sauce toûr- 
nce ; la Sauce roulTc elVIa meilleure 
de toutes , laquelle fc fait en coulant 
du Vinaigre dans le Bœure roux , tout 
chaud, après il y faudra du Perfil 
haché (^uc l'on cùim un 'pcù daffltet- 
te Sauce , puis on la verfçra pardeffus 
le Poiflbn. . 



'De CSfiurgeon, 

. GHApiTRE xxxir. 

CE PxjilTon çft de plufîcurs GOufts,l 
félon 4cs parties de fon corps qui 
ipnt q.u>lançhes OU brunes;;.i9|iie c^^^ 
raen bon Court- bouillon ^ on le 
fcrvira.à fcc fur la fcrviçtte,.ou aux 
Sauces que j'ày dites cy- devant qui y • 
I conviennent toutes , quand on le vou 
dra Çcïy\i entier-^ il- fau4i'â l'enfcvelir^ 

1 
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nnon on le coupera par tronçons j oa 
en fait c!esHachis,& des petits Paftczi. 
En grands Paftez auflî lardez. d'An- 
guille, ou de Lard pour les jours per*- 
mis, il eft-cxccllent chaud & froid. 



ê 

De. la M ohé , ^igréf», &' Merîarù . 
CHAPITRE XXXVI. 

CEs trois fortes dé poillôns feront 
cuits dans le Court- bouillon ^ , 
puis fcrvisala-fiulcc tournée ottrouf*» 
le j le Merlan fc met roftir fur lé Grill; 
& on y. fait une faulce à l'Oignôn 
roufli a-vec du p.erfil & Vinaigre jla 
Molue fallée fera bien. dellrempée & 
on lèvera le defibs qui cft fali par le fefj 
puis rayant cfcaillceon la mettra avec 
Eau claire tonte froide dans ur^ chait*' 
dron fur le feu, & quand elle jettera 
fon premier bouillon on Tefcumera & 
on la icfccndra de deÏÏus le feu Ja cou- 
vrant d'dft linge pour là lailïer un peu 
rcpofcr dans fon Eau ^ après t)n la tire-; 

Gg iij 
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ra & efgouttcra bien , & on la fervira 
fur lercchaut avec le Bœure frais fans 
fond rej le Verjus de Grain un peu cuit 
y cft excellent j la Merluc veut trem- 
per long- tcms puis on kbat un peu 
& on la fait cuire dans T Eau , après on 
la fert avec une faulce à T O ignon rou* 
iijonlàfritaufïi, mais cela la racor- 
nit extremément. 



'D H Hareng, 
■ CHAPITRE XXXVII. 

» ... 

L E Hareng frais fera v iiidé par 1*0- 
reille, efcaillé & rofti fur le Gril, 
fa Sauce eft le Bœurc fondu avec le 
Vinaigre ou le Verjus, ou bien à la 
Barbe - Robert s'il cft falé on le 
fera bien tremper , puis on le roftira & 
.on luy fera une faulce comme au frais, 
ou on le fervira fec , ou avec de Thuil' 
le, ou bien fur les Pois; Le Hareng 
Soret fera dcflalé dans du Vin, puis 
ouvert par le ventre & applatip'ourlç 

If 
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mettre roftir fur le dos le premier, & 
on le fert auec Mouftarde de Dijon ou 
commune. 



Aïarfoin. 

CHAPITRE XXXVIII. 

IL veut eftre cuit dans un bô Coul*t- 
bouïllon avec le Vin rouge , puis 
oh le fert à fec pour cftre mangé au Vi- 
naigre, ou à rhuile,on mettra auflî 
dans des petits plats de diverfes fortes 
de faulces , pour fatisfaire au gouft 
d'un chacun -, fon L'ard mis fur les 
Pois reprefente celuy de Sanglier. 



AfftletSy Sardines & antres. 
CHAPITRE XXXIX. 

IL y a quantité de petits Poilïbns dç 
Mer dont nous parlerions bien en 
particulier, fi je nccraignois de grof- 
fir par trop noftrc Liure , vous ferez 
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l*effay de ceux qui veulent cftrc rôftirf 
de ceux qui veulent le Cour-bouïlloH 
entier , ou le fimple à TE ail & Vinai- 
gre ; & de ceux qui fe veulent frire 
lans tant particularifer. - • 



^es Ef^lans , dits JÊf^erlaniir 
CHAPITRE XL. 

C'Eft le plus délicat , le plus cxceU 
lent & le feul de tous les Poiffons • 
qui a bonne odeur , on- le met en pot- 
tage à la Matelocte , qui cft que deffus 
le pain mitonné, on range des Efplans 
lefquels on poudre de perfil haché 
bien délié puis on met leplat fur le feu 
& en moins de rien ils font cuits ; il ne 
les faut point vuider fufïit de les cf- 
fuier un peu Vils font vieils pefchezj 
ppur les frire on les poudrera fimplc- 
inent de farine , & on: les embrochera 
par les ycnx avec un fil de Fèr j la 
tritturc cftant chaude, on les pofera' 
dédans & on les retournera pour les 

cuire 
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cuire égaliemcnc i eftans de couleur 
rouffe on les tirera , les laiflant un peu 
cgoutcr , on les drefTcra fur le Plat, 
on les rangera les queues en dedans , 
& les Teftes en dehors, retirant la bro- 
chette, & on jettera un jus d'Orengc 
par delTus 5 Si l'on veut y faire une 
Sauce comme aux Soles , elle n*y 
conviendra pas mal. 



De la Afacrcft^e, 
CHAPITRE XLI. 

C'EftuhOyfeau-poilfon, qui ne 
diffère en rien du Canard, excep • 
té quelque peu fur le haut du Bec , à 
l'endroit du Nez ; lequel eft mis au 
rang desPoiIfons,à caufe qu'il a le Sâg 
froid, qui eft la feule caufe, qui nous 
fait faire diftindion des a limé s pour 
les jours Gras, ouïes Maigres; C*eft 
pourquoy, puisque nous en pouvons 
manger fans fcrupule , je ne. trouve 
aucun alTaifonncmçt qui luy foit plus 

Hh 



Les Délices 

-convenable que lesmcfmcs que nous 
avons employez dans les Canards de 
, Faillis, & Sauvages , tant en Potages, 
,Frica(rées , que Roftis , &en Pafte ; 
c*eft un grand avantage pour les déli- 
cats, que d'eftre foulagez decerafrai- 
chiffement , dans la longueur d'un 
Carefme , q'uils trouvent fi difficile 
à pafTer. 



2) M jincholrs, 
CHAPITRE XLII. 

ON les fait delîàler dans le Vin; 
fi Ton ne les veut manger dans 
toute la force de leur Sel j puis on levé 
les bandes de Chair de delTu s les Arê- 
tes, & on les fert à l'Huile; ou bien 
onlescuit, &faitentrer en plufieurs 
Sauces & Ragoûts; mefmcment à far- 
cir le ventre des Volailles rofties à la 
Broche, ou le Cochon de Lai^tj com- 
me audl dans les PoiHons ÊEircis^ ÔC 
dans les Sauprcilis, 

* 
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laG elée > de ^olffon. 

CHAPITRE XLIII. 

PO ur la faire , vous prendrez des 
Carpes 3 que vôus vuidercz de 
tous les dedans, & les laverez bienj 
vous en oftcrez la Langue ( quoy 
que fe foie parler impropremét , d*au- 
tant que c'cft le Palais de la Carpe, ) 
vousofterez auflile cerveau, à caufe 
qu'il cft gras , & que toute graifTe eft 
nuifibic à !a Gelée, vous la mettrez 
dans un pot de Xerrc n^uf, avec des 
Tanches accommodées de mefmejfi 
vous avez des A reftes & efcaillcsdcs 
Poifïbns defolT-z , vous les mettrez 
auffi avec ; vous f rez boiiillir le tout, 
puis palTcrez ce boiiillon par TE (lami- 
ne fans le prelTer beaucoup ; après 
vous le remettrez dansfon pot, avec 
de la rapure de Corne de Cerf, ou 
bien de la Colle de PoiflTon, Icsfai- 
fanC long-tems rebouillir cnfcmblej 

Hhij 
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repa {ferez tout de nouveau ce jus, & 
prefTerez bien ; puis vous le dégrailTe- 
rez au mieux qu'il vous fera pofliblc, 
le remettrez dans fon pot , ^ y adjou- 
ftcrez le Sucre , Se autres îngrediens 
que j*ay cnfeignez à celle des pieds de 
Veau j vous gouvernant de raefme, 
tant pour l'aflaifonncr , que pour la 
clarifier, couler, parfumer , & teindre 
en toutes fortes de couleurs, & Blanc- 
manger, 



Des Omfires. 
CHAPITRE XLIV. 

LEs meilleures & plus délicates, fe 
font celles de Cancalle , qui font 
petites, les grandes viennent du Bou- 
lonnois , lefquelles font plus dures; 
elles font toutes bonnes à manger 
crues, portant leur Sauce dans leur 
Efcaille ou Coquille, fi ce n*eft que 
l'on y mette un peu de Poivre; ceux 
qui les ouvriront prendront garde 
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en deftacha^nt TO uïftre de fa Coquille 
de crever l'Eau puante , car elle infc- 
dcroic le PoilTon i .On les mec cuire 
auiïidans leur Coquille après les en 
auoir dcftachées & retournées j pour 
cë, faire on les mettra fur le Gril, 6c 
bien peu dc Feùpar dcflbus y crainte 
que TEfcaille ne pette,& dans chaque 
Coquille, un petit morceau de Bœurc 
ôc un peu de Poivre ; Quand elles fe- 
ront cuittes, on y coulera un filet de 
Verjus, on rafpera un peu de Muf- 
cade par delTus , avant que de les 
tirer, & on y poudrera un peu de Painj 
elles font meilleures dans le Four que 
fur les Charbons , à caufc qu'elles 
prennent une couleur rlifolce par 
dclTus. 

Si l'on veut les mettre en Eftuvéc, 
on les détachtra de leur Efcaille,on les 
mettra dans un plat fur le Rechaud 
avec leur Eau, (qui eft la meilleure 
Sauce que Ton leur puilfe faire) du 
Bœure, peu de Poivre, de la Muf- 
cade, une Ciboulette , Se quelques 

Hh iij 
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morceaux d'Orenges ou Citron, & 
on les fera bien bouillir ; fur la fin 
de la cuifTon , on y adjouftera des 
petites crouftes de Pain , qui ne foient 
pas bruflces; en les fervant on poudre- 
ra le bord du plat avec la poudre de 
croufte de Pain bien délié. 

On en fricaffe à la Poeflc, faifanC 
rouflir dans le Beurc de TOignon 
tranché, puis on y met les Ouiftres 
avec leur Eau j & quand elles feront 
prefquecuitteson y adjouftera un fi- 
let de Vinaigre avec du Perfil liachéj 
fi vous y voulez mcttredela Moutar- 
de elle ne gaftcra point la Sauce. 

On les frit auffi, mais auparavant 
il les faut eftendre fur une ferviette, 
mettre un peu de Poivre par deffus, &c 
les laifTer quelque tems un peu fefal- 
Icr , & prendre le gouft du Poivre; 
aptes il les faudra fariner , ou tremper 
dans la Pafte à Beignets, puis les fri- 
re, les retirer de la Poefle avec l'Ef- 
goutoire , puis les drelTer, border le 
Plat de Perfil fric , ôc efprcindre 
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une Orengc par delFiis. 

Les Ou'iftresquc l'on vend dan* 
des Paniers peuvent aufli eftreappre- 
ftées en toutes les façons que celles 
que Ton tire toutes vives de TE fcaille, 
mais il les faut bien laver & délimo- 
ner auparavant, puis les laifTcr trcnt* 
per dans dePEau & du Sel refpaccdc 
demie heure, & après les cuire âinft 
que les autres ; fi elles font bien fraif- 
ches , il ne faudra que les elfuycr. 

Pour conferver plufieurs jours des 
O uïftrcs dans leur efcaille , il ne fau- 
dra que mettre quelque chofe di pe- 
fant delTus pour les empcfcher de s'ou- 
vrir & perdre leur Eau, 
Celles que l'on confit pour garder,au 
fortir de leur Efcaille, feront mifes 
par liéts dans un Pot de Terre ou Ba- 
ril, ôc par dciïus chaque li(5b on les 
poudrera de Sel 5c d'un peu de Poi- 
vre, quelques fueilles de Laurier, de 
laCanellc enBafton, & du Fenoiiii 
vert en graine ; fi l'on y veut mettre 
du Mule, & de l'Ambre, eliesenfc- 

H h iiij 
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ront de beaucoup plus excellen- 
tes , mais aufli elles feront cKeres : 
Quand on les tirera du Baril, fi elles 
font trop falées , on les dcfalera un 
peu, &on les mangera appreftées en 
toutes les façons qui je viens de dé- 
duire, ou avec l'huile, ou toutes feu- 
les î de ces mefmes, on en met dans 
les Ragouftsjdans les Volailles roftics, 
& milles autres aflaifonncmens que le 
Cuifinier jugera y bien convenir. 

Des O uïftres fraifches, on en fait 
des Potta^es, des Paftez , & autres 
mets à dilcrction. 



*I>es Motijles. 

CHAPITRE XLV. 

IL faut bien ratilîer toute la Roche 
qui y tient, puis les bien laver & 
mctcrc parbouillir dans l'Eau, le Sel 
&le Pcrfil, après les retirer de de- 
dans ce Bouillon , oftcr une co- 
quille de chacune , & les ranger fur 
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le Pain mitonné j puis prendre de leur 
bouillon , & dcftrempcr quelques jau- 
nes d'teufs avec , les mettre euire dans 
la Poeflc avec fort peu de Pet fil ha- 
ché bien menu, & verfercc bouillon, 
fur les Moufles. 

Si on les veut fricafler ; eftant par- 
boiiillies ( comme j'ay dit ) on les tire- 
ra deTcfcaille, & on les mettra dans 
la Poefle avec un peu de leur bouillon, 
duBœurCjdes Efpiceries, de la Ci- 
boule , quelque peu d'herbes fi- 
nes , & fur la fin de la cuiflbn il y 
faudra des jaunes d'œufs deftrempez. 
avec le Verjus, ainfîqu'àla Sauceaux 
Poulets , la Crefme douce y fera très- 
excellente pour bien efpoifsirla Sau^ 
ce. 

On les fricalfera aufli à l'Oignon 
ainfiqucle Ouïftres , ÔC on leur fera 
une Sauce à la Barbe-robert,,oubien 
fur le Rechaud avec la Chapelure de 
Pai'i, quelque peu d'Anchoirs , Se 
des Champignons , Mou (ferons ou 
Morilles,, 
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Des Homars, Congres, Crabes, Sfcre» 
'vijfes de Mer autres Voirons 

armez^, 

CHAPITRE XLVI. 

Toutes ces fortes de Poiflbns fe 
cuifent dans le bon Court- bouil- 
lon, pour les manger au Vinaigre Ro- 
fat oufimple,avec le Poivre. 

Si Ton veut les mettre eneftuvécon 
les efpluchcra de leurs cocques , & on 
les aflaifonnera à la Sauce de Poulets, 
les cuifantdans laPoefle, ou dans un 
plat fur le rechaudi on en fera aufîî des 
Farces pour eftant bien alïàifonnccs 
les mettre fur la roftie de Pain, ainfi 
que le Rognon de Veau. 



Des Trtfpes de Aioluès 

CHAPITRE XLVII. 

QVoy qu'improprement on leur 
donne ce nom là , neantmoins 
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puisque Ton en cft en pofleflion par 
le long-tems, jcm^accommoderay au 
vulgaire ; & diray que pour les bien 
iaiTaifonner il faut les faire cuire dans 
de TEau feule ; puis les retirer avec 
rEfgoutoire, les trancher par mor- 
ceaux 5 ôc les fricaflcr ainfi que les 
pieds de mouton î fi vous les voulez à 
l'Oignon fricalfé , avec la Sauce à la 
Barbe. Robert , elles vous femblcront 
beaucoup meilleures. 



CONCLVSION. 

IEcroy(MoN cher Lectevr) 
vous avoir appris les plus agréa- 
bles airaifonnemens , que nos meiU 
leurs Cuiliuiers ont accouftumé de 
donner à toutes les Viandes qui fc 
mangent à Paris, c'eft à vous âpre- 
fent de les mettre en pratique ; mais 
je vous demande de grâce, que vous 
liziez noftre Livre avec attention > 
afin que vous ne trouvez ce que 
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vous fouhaictercz en un endroit, 
vous le rencontriez dans l'autre ; l'ay 
évité quantité de redites pour me ren- 
dre moins ennuyeux j cequi m'auroit 
efté impoflible de faire en un fi petit 
Volume que celuy-cy } fi mon deflein 
eut efté autre que de vous former le ju- 
gement, pour vous faire comprendre 
le gouft que vous devez donner à cha- 
que Viandei & le meilleur ce me fcm- 
ble , eft celuy auquel l'on eft déjà ac- 
couftumé, à caufc que l'habitude eft 
une féconde Nature : ce n'cft pas que 
je vucille faire paffcr pour Loy , ce qui 
eft en la liberté d'un chacun, mais je 
fuis tres-affcuré , qu'en enfuivant 
l'ordre ordinaire, les Mets en feront 
trouvez plus agréables , & auront 
moins de déî^ouft:Si dâs cette premiè- 
re impreflîô j'ay obmis quelque fujer, 
i'efpcrc reparer ma faute à la féconde, 
& augmenter toujours à chacune des 
fuiuantes, en cas que j'aye aflcz de 
bon- heur qu'elles foient bien receu-cs 
de vous. A D I E V. 
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^ *r ^ ^ 

INSTRUCTION 
pour les Fejlins. 

A V ne Compagnie de trente per- 
fonnes de haute Condition , & 
que l'on voudra traiter fomptueufc- 
ment ; je fuis d'avis que l'on facedref- 
fer une Table d'autant de couverts , à 
la diftance l'un de l'autre, del'erpace 
d'une Chaife en en mettant quatorze 
d'un cofté , une au bout d'enhaut, & 
une ou deux au bas: Que la Table foie 
affez large 5 que la Nape traifne juf- 
ques à Terre de tous coftez j qu'il y 
ait plufieurs Sallieres à Fourchons, 
& Porte- afliettes dans le milieu, pour 
pofer des Plats volans. 



PREMIER SERVICE. 

A L'entrée de Table, ônleurfer- 
vira trente Badins ,, dans lef-. 
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quels il n'y aura que des Pottageii 
hachis & Pannades ; Qu^il y en ait 
quinze où les Chairs paroiirent cntic- 
res,& aux autres quinzcles hachisfur 
le Pain mitonné j que Ton les fervc 
alternativement , mettant au haut 
bout d*un coftc un bon Pottagc de 
fantéj &de Tautre cofté un Pottage 
à laRoyne, fait de quelque hachis de 
Perdrix ou Faifari ; après deflbus 
le Pottagc de fanté une autre hachis 
fur les Champignons , Artichaux, ou 
autres dcguifemcns, & vis à vis une 
Birquc ; fous l'autre hachis, un Potta- 
ge garny , fous la Bifquc une lacobi- 
îie, ou autre, & aînfi alternativement 
jufques au bas bout, mettant toujours 
après un fort, un autre foible. 



SECOND. 

IL fera compofcde toutes fortes de 
Ragoûts, comme les Fricaffées, les 
Court- bouillons y les Venaifons ro- ^ 
ilies ^ & en Pafle^ les Paftez en croufle 
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fueilletée , les Tourtes d'entrée, les 
lambons, Langues, Andouilles, Sau- 
ciffcs, Ôc Boudins , Melons & Frui6ts 
d'entrée félon la faifon j avec quel- 
ques petits Ragoûts Ôc Sallades dans 
le milieu, fur les Sallieres & Portc- 
afïïettes : Le Maiftre d'Hoftcl ob- 
fervera pluficurs fujcttions neceflai- 
rcs ; En premier lieu , il fervira tou- 
jours du cofté àroiù , s*il fe peut , à 
caufe de la commodité de la main qui 
pofe les Platsi En fécond lieu, il luy 
îàut un aide pour deflervir de l'autre 
cofté , lequel ne lèvera qu'à mefurc 
qu'il fervira , Se ne luy laiffera que 
quatre places de vuides; En troifiémc, 
il ne pofera jamais un Baflîn char- 
gé de grolïcs Viandes devant les pcr- 
îonncs plus confiderablcs,à caufc qu'il 
leur boucheroit la voue du Service, 
ôc que cette perfonne feroit obligée de 
dépecer pour prefcnter aux autrcsj Et 
en quatriefme lieu^que les Plats foienc 
fi bien difpofez , qu'il y cp ait des 
forts de des foibles^ d'un codé ôc d'au- 
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tre,à diftance égalle j autant qu'il fe 
pourra, meflangeant Ci bien fon Ser- 
vice, qu'il femblc qu'il n'y ait point 
<le Plats doubles , par l'éloignement 
de Tun à l'autre, & par le changement 
de cofté. 



TROISIESME SERVICE. 

IL fera tout de gros rofty, comme 
Perdrix, Faifans, Beccafles, Ra- 
miers, d' In dons, Poulets, Levrauts, 
Lappins , Agneaux entiers , & autres 
femblablesj mettant les Orenges, Ci- 
trons, Olives, Se les Saucières dans 
ié milieu. 



QVATRIESME SERVICE. 

CE fera le petit rofty, comme Bcc- 
cafïïnes , Grives , Alloliettcs, 
Ortolans, Ris de Veau , & autres; 
Il y joindra aulïï les Fritturcs de tou- 
tes fortes i & il meflangera un Plat 
de petit rofty , avec un de Frittures^ 
lailTànt les Fruidts & Sauces du 
milieu fur les Porte-afsiettes. 

CIN- 
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CINQVIESME SERVICE. 

SI Ton veut fervir du Poiflbn cuit 
au Lard; on mettra feulement des 
Saumons entiers , des Truittes , des 
Carpes , des Brochets & des Paftcz de 
Poiubn , entrcmeflant ces Plats de 
Fricaffées de Tortues avec les Efcail- 
îes pardelTuSj &des Efcreviffcs ; rc- 
garnilTant le milieu d'Orcngcs & Ci- 
trons, s'il en.manquc.. 



SIXIE.SME SERVICE. 

. . • l 

IL fera de toutes fortes d'entremets 
au Bœurc & au Lard ; de toutes- 
fortes d'œufs, tant au jus de Gigot, 
'qu'àla Poede, & d'autres au Sucre, 
froids & chàudis'; avec les Gelées de 
toutes les couleurs , Se les Blancs;» 
mangers j mettant les Artichaux, 
Cardons Se S céleri au Poivre dans. 
..le milieu fur les. Sallicres., 

ti 
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SEPTIESME SERVICE. 

IL n'y faudra que des Frùids , en 
casquclafaifon le permette, avec 
les Crefmes, & peu de pièces de Four; 
l'on lervira furies Porce-aflîettes, les 
Amandes , ôc Cerneaux pelez. 



HVICTIESME SERVICE. 

L'KTuc fera compofée de toutes 
fortes de Confitures liquides, & 
Sèches j de MatTcpans , Conferves, & 
Glacis ; fur les Auîcttes , les branches 
de Fenouil poudrées de Sucre de tou- 
tes couleurs, armées deCuredens;& 
les Mufcadinsou Dragées de Verdun 
dans les petites AbailTcs de Sucre muf 
qué & ambré. 

Le Maiftred'Hoftel donnera ordre 
■que Von change les Affiettes au moins 
à chaque Service; & les Serviettes de 
deux en deux. 
Pour deffervir , il commencera 1 
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lever parle bas bout ; &: à mefure fou 
Second lèvera les Affiettes, lesSallie-» 
res , 5c tout ce qui fera fur la Table, à 
la Napc prés ; finiflant par le haut 
bout , où il donnera à laver , pendant 
que Ton Second jettera la Sefviettc, ôc 
il defcendra jufquesaubas bout, rc- 
changeant de Baflin s'il eft trop plein^ 
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• 

PO ur rentrée, elle fera de Bifques,- 
& de Pottagcs tous différends Ê- 
l'onveut, d'autant que Ton les peut 
déguifer à l'infiny. 

Au Second feront les Carpes , & 
Tanches farcies , les Eftuvécs , ce qui 
eft cuit dans la CafleroUe & fur le 
Gril, avec les Paftez chauds & froids.- 
Au troifiefme , les Court-boiiillons, 

& les Poiffbns frits. 
Au quatriénrCjlesEntremets chauds, 

les œufs fans Sucre, & les Soupreflis. 
Au cinquième, les oeufs Mignons, 

Il ij 
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& autres au Sucre, avec les Poivra"^* 

• * 

des. 

Au fix &aufept,Ics Fruifts, Pa- 
tilTerics , Confitures , Conferves & 
MalTepans , ainfi qu'aux jours de 
Chair. 

Pourcequi eft des Fruits d'entrée, 
, comme Raves, Melons, Meures, 
Prunes , Cerifes, Abricots , Pefches, 
Orenges, Citrons, Sallades, & au- 
tres i il les placera fur les Porte-aflîct- 
tes , ainfi que j dit au Feftin de 
Chair, chacun dans fon Service con- 
venable : Et Ton obfcrvera dans le 
tems que les Fruidfcs feront en abon- 
dance * de ne mettre que peu de pièces 
de Four dans le defiertj comme au con- 
traire , quand ils firent rares de rc- 
compcnfer & remplir la Table do 
beaucoup de pièces de Four. 
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J>OrR VNE TA'BLE RONDE 
oti q»arrée à doft\e ferfonnes, 

LA grande mode èft de mettre qna* 
tre beaux Pottages dans les quas- 
tre Coins j &: quatre Poite-afliettes 
entre deux, tirant fur le milieu de la 
Table, avec quatre Sallieres, qui tou- 
cheront les Baflins des pottages en 
dedans ; fur les Porte- affiettes , on 
mettraquatreEntrées dâs desTourtie- 
res à ritalieniie, les Affiettes des Con- 
viez feront crcufcs auffi , afin que l'on 
puifTe fcprefen ter du Potage, ou s*en 
fervir à {oy-mefrac ce que chacun en 
defircra manger} fans prendre cueille- 
réeà cucillerce dans le plat, à caufe 
du dcgouft que l'on peut avoir les uns 
des autres de la Cueillerc, qui au for- 
tir de la Bouche, puifera dans le Plat 
fans l'clFuyer auparavant. 

Le Second fera de quatre fortes piè- 
ces daas les Coins» foie Court- boiiil* 

* * 
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Ions, la pièce de Bœuf, ou du gros 
Roftyi & fur les afliettes les Sallades. 
. Au troificnie ^ la Volaille roftie ; fur 
les Alliettes, le petit Rofty> & ainfi 
tout le refte. 

Le milieu de la Table fera laiffc 
vuidc, d^autant que le Maiftred'Ho«» 
ftel aura peine à y atteindre, à caufe 
de fa largeur; fi Ton le veut remplie 
on y pourra mettre les Melons , les 
Sallades diflFerentes dans un Baffin fur 
de petites Afsiettes pour la facilité de 
fe les prefenter, les Orcnges & Ci- 
trons y les Confitures liquides dans de 
jpetitcs Abailfes de Malfepan ^ aufli 
lur des Afliettes. 

Pcut eftre que Ton trouvera que 
j'en ay dit trop peu, pour s'inftruirc 
amplement comme Ton fouKaicteroitj 
mais il fuffira, pourvcu que Ton con- 
çoive bien mon intention , & que Ton 
-entre dans mes mefmes fentimens ; fi 
Ton veut moins dépencer, on réduira 
deux Services en un^faifant choix de 
ce qui y conviendra le naîcux > fcfcrijs 
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pour des hommes raifonnables com- 
me font ceux qui s^ingerent de la con- 
duite des Fcftins , quieft peut eftreuii 
des employs les plus difficiles à met- 
tre à exécution , de tous ceux aufquels 
riiommc s^applique; d^autant que 1 Va 
dépend de tant de fortes degens, dif- 
ferens d^efprit & d*humeur qu'il 
faut à poin6t nommé , & à Theurc 
précife que tout fe rencontre a\}iïî que 
ronraprojedéi &auffiquePon eit à 
la cenfure d^autrcs de plus ^rade con- 
dition , à qui leur peu d'appétit^ ou 
leur mauvaife humeur ^ ferablafmcr 
ce qui fcroit très -agréable aux au- 
tres , qui (fur leur feul rapport de 
quelque plat lequel ne leur femblera 
pas bon , ) n'o feront y gouftcr> crainte 
d*eftre obligez d'approuver ce qu'ils 
improuvent , ou bien de (e dégoufter 
eux mcfmc> fi par malheur Taffaifon- 
nement ne fc rencontroît pas eftre 
à leur gouft 

Il eft tres-nece(ïairequcle Maiftrc 
d'Hoftelvoyc ce qui fepafTedans les 
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grands Feftins, afin qu'il controolle 
en Ton particulier, ce qu'il trouvera 
ne fc pas accorder àfonfentimcnt j & 
auffi qu'il y apprendra toujours quel- 
que nouveauté. 

Pour Tordre qu*il doit tenir en la 
dépence , ilfçaura la volonté de celuy 
qui veut traitter , & ce qu'il voudra 
dépencer ; & réglera fi bien fon af- 
■faire, quil faut que les pièces de Vian» 
de que le Rotifleur fournira, ne fc 
montent à plus haut prix d'Argent, 
que le tiers de tout le Feftin j & fuc 
tout il fera (bigncux défaire des me- 
moires bien au net , Se qui s'expli- 
quent bien, ainfique j'ay dé jà dit cy- 
devant. 
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